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Einleitung. 




Jer Kaffeebaum ist heimisch in Abessinien, den Mozambi(iue-Ländem und in Angola ; er ent- 
wickelt sich am besten, wo die Temperatur zwischen 15 bis 25 Grad Celsius schwankt und 
eine Regenmenge nicht unter 220 cm das Jahr und nicht über 330 cm zu erwarten ist, 
wobei allerdings vorübergehend ein erhebUcher Temperaturabfall von dem Baume noch gut 
vertragen wird. Etwa 25 verschiedene Arten kommen in den tropischen Ländern der alten Welt 
vor, der grösste Teil dieser Sorten in Afrika; nur zwei Arten davon sind Nutzpflanzen. 

1. Coffea arabica, 

2. Coffea liberica. 

Leider bestehen über die verschiedenen Spiel- Arten der Gattung coffea sehr viel Unklarheiten ; 
die Wissenschaft will deren 25 kennen, doch wie solche entstanden sind und wodurch sie sich im 
einzekien unterscheiden, welche die ergiebigste mid welche die dürftigste und schwächste ist, darüber 
sind wenige zuverlässige Angaben je gemacht worden. Auf diesem Gebiet sind höchstens von den 
landwirtschaftlichen Instituten der Kaffee produzierenden Länder Nachforschungen und Vergleiche 
angestellt worden, welche weniger streng wissenschaftliche als praktische Bedeutung erlangen konnten- 
Als Spielarten will ich liier erwähnen: 

Cafä bourbon (Kreuzung von coffea arabica imd myrtifoUa) (Murta) 
Cafe commun (Brasilien). 

nacional „ 

Murta 

Marogogipe 

Botocatü 

hybrico 

Mocha (Bourbon) 

Leroy (Sierra Leone). 

Als Getränk wurde der Kaffee erst am Ende des 16. Jahrhimderts in Arabien eingeführt; 
der Prior eines persischen Klosters soll zuerst seinen Mönchen, um sie bei den nächtlichen Andachts- 
übungen mimter zu erhalten, Kaffee gegeben haben. Die erste genaue Beschreibung vom Kaffee 
gab Prosper Alpinus, welcher den Baum im Jahre 1584 in Aegypten in Gewächshäusern sah. Von 
Arabien aus hat der Kaffee sodann seinen Zug durch die Tropen der ganzen Welt gemacht; sein 
Name ist arabischen Ursprungs: „Kawah" oder „Kaweh.** Dies ist jedoch der Name des Getränks, 
nicht der des Baumes selbst; dieser oder besser gesagt die Frucht hiess „Bun", woher die Bezeichnung 
Kaffee^Bohne stammt. Von Arabien kam er gegen Ende des 16. oder Anfang des 17. Jahrhunderts 
nach Batavia, von woher im Jahre 1710 eine Pflanze in den Amsterdamer botanischen Garten 
gelangte. Diese Pflanze wurde nach Surinam gebracht, und zugleich gab ein Ableger derselben, 
welcher im Pariser Garten gezüchtet wurde, den ersten Kaffeebaum, der nach Westindien (Martinique) 
im Jahre 1720 durch den Marineoffizier Declieux verschifft wurde. Seitdem ist der Kaffeebaum 
in allen Tropen in stetig fortschreitendem Masse angebaut worden ; heute wird die Produktion nach 
Millionen von Zentnern gezählt; dieselbe verteilt sich auf die einzelnen Länder wie folgt: 
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9,782,000 


„ 8,642,000 „ 0,500,000 , 


7,625,000 


486^000 


420.000 „ 850,000 , 


800,000 


214,000 


822,000 „ 280,000 , 


200,000 



Produktion von Kaffee. 

1900/1901. 1901/02. 1902/03. 1908/04. 1904/05. 

(Definitives (Definitives (Definitives 

Erträgnis) Erträgnis.) Erträgnis.) (Schätzung.) (Schätzung.) 

Rio 2,971,000 Btibi 4,976,000 Ballei 4,102,000 Ballea 4,250,000 Balln 2,750,000 Balbn 

Santos 7,820,000 

Victoria 200,000 

Bahia 187,000 

Mexico, Costa Rica, San | - -^a ^^n. 

Salvador, Guatamala \ ^^50,000 

Venezuela, Columbia- J 
Laguayra, Porto Ca- ( 
hello, Maracaibo, ( 
Ecuador, Peru . . ) 

Cuba, Porto Rico 
Britisch W.-I 
Haiti. . . 



Afrika . . 

Ost-Indien . 

Total 



916,000 



26,000 



1,785,000 



618,000 



50,000 



1,635,000 



1,148,000 



50,000 



1,500,000 



1,200,000 



150,000 



1,700,000 



1,000,000 



200,000 



340,000 


>J 


375,000 


>> 


885,000 


n 


400,000 „ 


400,000 


188,000 


n 


175,000 


n 


177,000 


J? 


200,000 „ 


230,000 


768,000 


yy 


648,000 


n 


904,000 


^y 


900,000 „ 


588,000 



14,966,000 Ballei 19,004,000 Billei 17,685,000 BaUei 15,780,000 Balki 14,988,000 Ballei 
Der Verbrauch ist langsam, aber stetig der vermehrten Produktion gefolgt und beträgt heute 
jährlich ca. 16,500,000 Ballen ä 120 Pfd. Dieses Quantum verteilt sich wie folgt auf die ver- 
schiedenen Länder: 

Deutschland jährlich circa: 3,650,000 Zentner. 



Frankreich 


n n 


2,219,000 


1^ 


Oesterreich-Ungam 


yy 1^ 


926,000 


11 


Gross-Britannien 


)•• M 


275,000 


■J 


Belgien 


>1 1^ 


590,000 


11 


Schweiz 


>, ^1 


210,000 


,, 


Ver.-St. V. Amerika 


V '■> 


8,275,000 


,, 


Canada 


n n 


56,000 


yy 


Pacific-Küste 


*^ >i 


272,000 


,, 


Cap. resp Engl. Süd- 








Afrika 


M '' 


810,000 


,^ 


La Plata 


jy 1' 


156,000 


n 


Australien 


11 )i 


40,000 


,', 


HoUand 


11 1» 


750,000 


11 


Schweden 


!• '» 


526,000 


11 


Norwegen 


n i'> 


260,000 


11 


Dänemark 


n '• 


215,000 


1» 


Italien 


n ij 


325,000 


11 


Russland, Polen, 








Finnland 


11 n . 


850,000 


11 


Spanien 


11 11 


150,000 


)l 


Portugal 


1' l> 


60,000 


>J 


Türkei, europäische 








und asiatische 


1' 11 


235,000 


11 


Griechenland 


11 11 


32,000 


11 


Rumänien 


n 11 


40,000 


11 


Bulgarien 


11 11 


23,000 


i> 


Serbien 


11 n 


150,000 


11 


Egypten u. Nordküste 








von Afrika 


11 n 


146,000 


11 




Total: 


20,100 000 Zentner 




— 


16,650,000 Ballen. 
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Liberia Kaffee ist fast doppelt so gross in Bohne wie der arabische, wird aber erst seit etwa 
10 bis 15 Jahren in grösserem Massstabe, und zwar besonders auf Java angebaut. Dagegen ist die 
Art coffea arabica über alle Tropen verteilt und wird mit Recht als die edlere Sorte bezeichnet; 
dass aus dieser sogenannten Stammart die verschiedenfarbigsten und in der Bohnengrösse und Aroma 
abweichendsten Produkte entstehen, liegt an dem Klima und an der Boden-Zusammensetzrmg der 
verschiedenen Länder. Die Unterschiede sind für den Laien schwer erkennbar, der Fachmann 
dürfte jedoch nach dem Aussehen und Geschmack den wahren Ursprung einer jeden Sorte wohl 
herausfühlen, da jedes Land dem Produkt seinen Charakter gibt. Als besonders gekennzeichnet 
durch seine eigentümliche gedrungene, fast runde Form möchte ich hier den Bourbon-Kaffee er- 
wähnen, welcher als Spezialität heute besonders in Brasilien und im Staate Soconusco in Guatemala 
angebaut wird; auf Seite 22 unter K sind die Formen dieser Bourbon-Kaffeebohnen wiedergegeben. 
Sonst sind die Formen der in den verschiedenen Ländern angebauten Kaffeebohnen einander sehr 
ähnlich. Die verschiedenen Sorten seien hier aufgeführt: 

1. Amerikanische Sorten: 

a. Brasil mit den Unternamen: Santos, Bio, Campinas, Bourbon-Campinas, Marauhon, Bahia^ 
Dumont, Damararj'^artig Campinas etc. 

b. Berbice, aus engl. Guyana, 

c. Damarary, „ „ „ 

d. Cayenne ,, franz. „ 

e. Surinam „ niederländisch Guyana, 

f. Caracas oder Laguayra mit dem Untemamen Puerto Cabello, 

g^. Columbia oder SavaniHa mit Unternamen Bogota, New Granada, SavaniUa, 

h. Peru, 

i. Honduras. 

k. Nicaragua, 

1. San Salvador, 

m. Costarica, 

n. Guatemala, 

o. Mexico (Oaxaca, Coatepec, Cordoba, Orizaba) 

2. Westindlsclie Sorten: 

a. Cuba, 

b. Portorico, 

c. Domingo (Haiti), 

d. Jamaika, 

e. Dominika, 

f. Grenada, 

g. Trinidad, 
h. Martinique, 
i. Guadeloupe. 

3. Ostindische oder asiatisclie Sorten: 

a. Java oder Batavia (Jacatra, Cheribon), Samarang, Preanger, Soemanik etc. 

b. Sumatra, 

c. Menado, 

d. Ceylon, 

f. Manilla, 

g. Ostindias (Mysore, Coorg, Bangalore, Neilgherry), 
h. Mocca (Bahuri, Sakki, Ormuz und Salabi). 

4. Diverse Sorten: 

a. Usambara (Afrika), 

b. Catzengo (Afrika), 

c. Bourbon (Insel), 

e. Nyassaland (Afrika) etc. etc. 
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Der Anbau. 

Das Urbarmachen des Bodens. 

Zur eingehenden Erklärung des Anbaues des Kaffeebaumes führe ich den Leser in die 
dichten Wälder der Tropen Zentralamerikas, auf von Menschenhand nie bebauten jungfräulichen 
Boden (monte virgen). Schlinggewächse aller Arten und dichtes Buschwerk bilden förmliche 
Wände, durch welche ein Weg nur mit Hilfe der Axt möglich ist. Die starke Humusschicht 
des. Bodens erscheint wie ein Teppich, und die Luft atmet Schwüle wie in einem 
Treibhaus, denn kein Windhauch dringt durch die dichten Baumkronen und das noch dichtere 
Buschwerk. In diesem Kampf ums Dasein in jener urwüchsigen unberührten Natur siegt nur das 




Eine Kaffee-Plantage im Hochwald. 

Rohe und Zähe; unter dem . verschiedenartigen Gestrüpp haben die Schmarotzerpflanzen längst die 
Oberhand gewonnen; diese scheinen selbst die alten hohen Baumriesen, deren ganze Verästung sie be- 
decken, zu Boden zerren zu wollen. Um hier das Terrain zur Anlage einer Kaffeeplantage vorzu- 
bereiten, . bleibt manches Stück Arbeit zu tun, denn der Kaffeebaum gedeiht nur da, wo er Licht 
und viel Luft hat, und verlangt die peinlichste Reinhaltung des Bodens von Unkraut und Schling- 
gewächsen. Um solche Vorbedingungen zu erfüllen, ist der Platz zunächst ganz von Unkraut, 
Buschwerk etc. zu befreien, femer sind solche giösseren Bäume zu entfernen, die entweder zu viel 
Platz einnehmen oder zu viel Schatten spenden. Luftzutritt zur Plantage und nicht zu viel Schatten, 
also genügend Licht, sind die Cardinalbedingungen zur guten Entwickelung einer Plantage. Je 
heisser das Klima der betreffenden Gegend ist, desto mehr Schatten verlangt der Kaffeebaum, je 
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kühler, desto mehr Sonne hat er nötig. Das zusaramengehäufte Gestrüpp und Unkraut wird be- 
seitigt oder verbrannt. Das Verfahren, die Wälder anzuzünden und abzubrennen ist ein mindestens 
ebenso beliebtes wie einfaches. Man wählt dazu die trockene Jahreszeit zwischen Februar und 
Mai-Juni, doch meistens nur in den höher gelegenen Distrikten, in denen man zum Schutz des Kaffee- 
baumes hoher Schattenbäume nicht bedarf; man müsste ja sonst erst wieder Jahrzehnte vergehen 
lassen, um neue grosse Schattenbäume zu erhalten. In den höheren Gegenden aber, zu denen ich 
in Zentral-Amerika alle diejenigen Länderteile rechne, welche zwischen 3000 und 6000 Fuss über 




Eine Kaffeeplantage in den Bergen'Ceylons. 

dem Meeresspiegel liegen, genügen kleinere Schattenbäume, speziell die Banane, welche schon 
nach einem Jahre hoch genug ist, um den jungen Kaffeepflanzen Schatten und Schutz zu spenden. 
Wenn irgend tunlich, so vermeide man indessen das Brandsystem, weil ohne Zweifel durch die 
kolossale Erhitzung des Bodens während des Waldbrandes wichtige Substanzen der Humusschicht 
verloren gehen resp. verbrennen. 

In Zentral-Amerika hat die Kaffeekultur auf den feuchten Abdachungen des Gebirgslandes 
an der atlantischen Küste sowie den vulkanischen Gebirgsabdachungen am Pacific die besten Resultate 
ergeben ; hier ist die Produktion des Artikels von Jahr zu Jahr vorgeschritten. Gleichzeitig mit dem 
Vorbereiten des Terrains, was je nach der Dichte des Urwaldes und der Grösse des zu reinigenden 
Gebietes längere Zeit in Anspruch nimmt, beginnt man mit der Anpflanzung des Kaffees selbst, 
d. h. zuerst in, an einem schattigen, mit bestem Humus gesättigten Platz des Waldes und in naher 
Entfernung der Ansiedelung gelegenen Beeten. Hierzu wird ein kleines Stück Land gut gelockert 
und lange sogen. Beete hergestellt, und nun werden die Kaffeebohnen in Abständen von etwa 9 Zoll 
bis zu V» ^oll tief in die Erde gepflanzt. Zur Aussaat verwende man möglichst von den kräftigsten 
Pflanzen, und zwar frisch gepflückte Bohnen, am besten solche aus mittlerer Höhe des Baumes. 
Damit der Keimprozess schneller fortschreite, befreie man die Bohnen von der äusseren roten Schale, 
nachdem man dieselbe in der Sonne leicht gedörrt hat, und besorge das Säen in der angegebenen 
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Weise. Von 100 Bohnen keimen durchschnittlich nur 8O--80; schon aus diesem Grunde sollte man 
möglichst nur frische und vollständig ausgereifte Bohnen auswählen, weil die Keimkraft verhältnis- 
mässig schnell abnimmt, ja, nach Verlauf eines Jahres bereits ganz aufzuhören pflegt. Will man 
ein tadelloses Pflanzbeet ziehen, so wähle man unter den jungen Pflänzchen, sobald diese die ersten 
3 — 4 Blätter angesetzt haben, die gesundesten und schönsten aus, um. sie nunmehr auf 20—30 pm 
Entfernung von einander in gleichen Abständen zu ziehen. Hierbei muss ein Umbiegen der 
empfindlichen sog. Pfahlwurzel unbedingt vermieden werden; wenn solche unbequem lang ist, kann 




Ein dreijähriger Eaffeebaum. 
man sie leicht ein wenig stutzen. Beim Versetzen der jungen Bäumchen muss darauf geachtet 
werden, dass der Wurzelhals frei bleibt, weil dieser, wenn mit Erde verdeckt, abfault. Zum Schutz 
gegen zu starke Hitze, starken Wind und Hagel, sind sog. Palmblattdächer, wie sie die Eingeborenen 
in den Tropen sehr geschickt herstellen, sehr zu empfehlen; diese werden so angebracht, dass man 
sie leicht entfernen resp, wieder auflegen kann. Die günstigste Jahreszeit zum Pflanzen der Bohnen 
dürfte nach den Erfahrungen die sog. Regenzeit sein, da die Beete unbedingt reichhch Feuchtig- 
keit haben müssen. Aus den sog. Pflanzbeeten erfolgt nun, nachdem die jungen Bäumchen ein 
Alter von 1 — IV2 Jahren erreicht haben, das eigen tHche Verpflanzen in das zur Aufnahme der 
Pflanzen inzwischen vorbereitete Terrain. Das leichte Antrocknen der Pfahlwurzel und der kleinen 
Neben wurzeln ist, hauptsächlich wenn eine grosse Anlage gemacht wird, nicht zu vermeiden ; weil 
diese nun später doch in der Erde faulen würden, stutzt man sie, und zwar die Pfahlwurzel etwa 
3 Handbreit unter dem Wurzelhals, die Nebenwurzeln entsprechend so, dass es möglich ist, ihnen 
in den Pflanzlöchern ihre natürliche Lage ohne Verbiegung zu geben. Die Pflanzlöcher selbst 
werden von vornherein, soweit es das Terrain gestattet, systematisch angelegt; dieselben sollen 
mindestens Y» m tief und quadratisch, zirka 26 — 40 cm breit gegraben und auf dem Grunde mit 
fetter Hunmsschicht ausgelegt werden. In den meisten Plantagen wird schon bei dieser ersten 
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Anlage, also beim Anpflanzen der jungen Bäume in die cafetales, der grosse Fehler gemacht, 
dass die Abstände zwischen den Baumreihen zu klein bemessen werden; die Bäume sollen, 
wie bereits erwähnt, mindestens 2 m, am besten jedoch 3 m 20 cm — 4 spanische varas, von 
einander entfernt sein; vor allem soll man wenigstens darauf bedächt sein, ein System 
bei der Anlage zu verfolgen, und das Terrain mit einer Leine in Haupt- und Querstrassen einteilen ; 
zur besseren Ausnutzung des Terrains kann man ja die Querstrassen mit 2 m Breite von Baum zu 
Baum belassen, die Hauptstrassen sollte man jedoch in jedem Fall 3 m bis 3 m 30 cm von Baum 
zu Bamn breit lassen. Dieses System der Anpflanzung hat seine grossen Vorteile; erstens gewährt 
es dem einzelnen Baum, da Luft und Licht von allen Seiten zufliesst, eine kräftige unbehinderte 
Entwickelung, zweitens erleichtert es die Pflückung in der Ernte, und drittens ist die jährUch zwei- 
bis dreimal notwendige Reinigung des Bodens mit grösserer Leichtigkeit zu verrichten, abgesehen 
davon, dass die einzelnen Bäume resp. Aeste aus Mangel an Platz für den Arbeiter auf solche Weise 
nie beschädigt werden oder der Boden am Stamm des Baiunes zu fest getreten würde, was der 
jungen Pflanze von grossem Nachteil ist. Verfolgt man keine Regel und pflanzt man willkürlich 
darauf los, so wird das schlechte Ernteergebnis den Pflanzer bald strafen, vor allem, wenn die 
Bäumchen zu eng gepflanzt wurden. Wenn sie auch noch im 4. oder 5. Jahre gut gepflanzten 
Bäumen gleichen imd auch eine reichliche Ernte geben, so werden in dem nächsten Jahre, in welchem 
der Baum an weiterer Ausdehnung gewinnt, allerlei missliche Erscheinungen an jedem Baume zu 
sehen sein. Die Belaubung am imteren Stamm verschwindet, da die unteren Aeste der zusammen- 
stehenden Bäume sich bereits berühren und sich gegenseitig Licht imd Luft rauben; Blüten treibt 
der Baum dann nur noch an den freistehenden Spitzen, und das Ernteergebnis bleibt von Jahr zu 
Jahr zurück. Auch die Pflege der einzelnen Bäume, das Abschneiden der sogenannten »hijos«, 
Wildlinge, wird durch das enge Zusammenstehen der Bäume erschwert und dann imterlassen; die 
Folge ist, dass die Bäume vollständig verwildem imd nach etwa 8 bis 10 Jahren wie Besen in die 
Höhe ragen und elend ersticken und vertrocknen. 

Wenn der Baum nach etwa 3 oder 4 Jahren seinen Grundstamm gebildet hat, pflegt man 
ihn zu kappen, d. h. man schneidet den Stamm kurz über dem 3. oder 4. Knoten, Kreuz oder 
Astansatz, ab; dies hat den Zweck, das Wachstum des Baumes nach oben möglichst einzuschränken, 
dagegen die Verastung nach den Seiten so dicht \md reich wie möglich zu erhalten. Das System, 
den Baum zu beschneiden, hat nebenbei auch den Gnmd resp. Zweck, den Baum stets in Reich- 
höhe zu haben, so dass das Abpflücken der Bohnen bei der Ernte ohne ZuMlfepahme von Leitern 
mOgUcn '?fsl* ^ Ohne Beschneidimg des Hauptaste« wird der KafEeebaum bis zu ^r bi|^B^ lioch,. wenn 
uöt^r IJeeoriders günstigen Verhältnissen, noch KOber. Statt eines einzigen hohen Stammes, hat man 
nun im nächsten Jahre den Gnmdstamm mit 3 oder 4 neuen senkrecht aufwachsenden Neben- 
stämmen, von welchen ein jeder neue Verästung nach den Seiten aussendet. Hierdurch wird der 
Ertrag des Baumes wesentlich erhöht, und die Erfahrungen dieser Methode sind allseitig gute ge- 
wesen. Es gibt noch andere Systeme des K^ppens, die aber weniger zu empfehlen sind. 

Ich komme hier noch einmal auf die Aussaat der Kaffeebohnen in den Vorbereitungs- oder 
Pflanzbeeten zurück. In vielen Plantagen nämlich werden zu weiterer Anlage von Cafetales nicht 
Kaffeebohnen selbst ausgesäet; man verwendet vielmehr die aus von den alten Bäumen zur Erde 
gefallenen (was namentlich bei der Ernte geschieht) Bohnen entstandenen Sprösslinge oder Ableger 
je nach Auswahl zur weiteren Verpflanzung in neue Terrains und spart auf diese Weise die mühe- 
volle imd arbeitsreiche Beetaussaat. Diese jungen Sprösslinge gibt's stets in grosser Zahl, sollten 
aber eigentlich zum Unkraut geworfen werden, weil eine grosse Anzahl derselben aus nicht besten 
Bohnen hervorgegangen ist und demgemäss auch keinen erstklassigen Baima versprechen kann. In- 
dessen ist diese Art der Anlage von Cafetales so bequem, dass sie vielfach Mode geworden ist. Ein 
gewissenhafter Pflanzer sollte jedoch nur aus auserlesenen Kaffeebohnen Bäume aufziehen, und der 
Erfolg wird ihn für die Arbeit belohnen. 

Ertrag. 

Je nach der Sorgfalt des Pflanzers und des Klimas sowie der Boden-Beschaffenheit der 
Plantage gibt der Kaffee im 3. resp. 4. Jahre die erste kleine Ernte, etwa Vio— V* P^^- P^o Baima, 
im 5. Jalire darf man auf die erste eigentlich gute Ernte rechnen und zwar durchschnittlich pro 
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Baum 72 PM., während im 6., 7. und 8. Jahre je nach Verhiuf der Blüte und den Witterungs- 
verhältnissen ein Ertrag von % — 2 Pfd. pro Baum die Regel ist. In grossen und älteren Haciendas, 
wo alte und neue Plantagen existieren, muss ein^Durchschnittsresultat von V2— 7^ Pfd. pro Baum 



o 



8 

< 

o 







als gute Ernte angesehen werden, obgleich, wenn die Witterungs Verhältnisse besonders gut sind, zu- 
weilen aucli i-17:i Pid. pro Baum geerntet werden kann. /^^ 

ninitivQH h\/ V^rf005l^ 
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1. Zerlegte Blüte. 

2. Staubfäden. 

3. Griffel. 

4. Kelch mit Fruchtknoten. 



5. u. 6. Frucht in der Hornhaut. 

7., 8. u. 9. Querschnitte der reifen Frucht. 
10. Keimling der Kaffeebohne. 
A) Reife Kaffeefrüchte. 
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Blüte. 

Die Gattung CofEea Lin. gehört zu der Familie der Rubiaceeu; die Blüte kennzeichnet sieh 
durch einen kurzen, gestutzten, gezähnten oder gelappten, innen drüsigen Kelch. Die Blumenkrone 
ist präsentiertellerförmig, im Schlünde kalü oder zottig, gedreht. Die Staubblätter sind im Schlünde 
angeheftet, eingeschlossen oder vorragend, nach dem Verstäuben oft gedreht. Der Fruchtknoten ist 
zweifächerig, die Samen sind an der Scheidewand befestigt, der Griffel ist zweispaltig. Es sind 
selten laubwechselnde Sträucher mit kreuzgegenständigen Blättern und breiten zugespitzten, bleibenden, 
zwischen den Blattstielen stehenden Ueberblättern. Die Blüten sind in den Blattachseln gehäuft, 
sehr selten einzeln, endständig sitzend oder sehr kurz gestielt, weiss und sehr wohlriechend (wie 
Jasmin), von einem einfachen oder doppelten Aussenkelch gestützt. 




Blüte und Früchte der Art ccoffea Liberica«. 

Coffea arabica zeichnet sich durch eine gebüschelte fünfgliedrige Blumenkrone, durch 
dünne, lederartige, saftig dunkelgrüne Blätter und durch Nebenblätter, die am Grunde ein wenig 
verbunden sind, aus. 

Coffea liberica ist gekennzeichnet durch 6- bis 7-gliedrige grössere Blüten, viel grössere 
Blätter und Früchte; letztere sind 2 bis 2,5 cm lang und von rotblauer Farbe, wenn sie ausgereift^ 
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Ein Prachtexemplar in Blflte (coffea arabica). 
sind. Coffea liberica ist in neuerer Zeit namentlich in Java und den benachbarten Insehi zahlreich 
angebaut, weil der Ertrag dieser Art noch reicher ist als der des coffea arabica. 

Von der Blütezeit des Kaffees bestehen in nicht unterrichteten Kreisen die widersprechendsten 
Vorste]hin<];on. Da der Kfiffcel)num in den Tropen sowohl in Höho von oOO Fuss als auch 5000 Fuss 
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über dem Meeresspiegel wächst, ist es wohl begreiflich, dass die den verschiedenen Höhen ent- 
sprechenden Witterungsverhältnisse, Bodenbeschaffenheit und Wärme bei der Blüte der Kaffeebäume 
eine grosse Rolle spielen; es ist schwer hier eine Regel aufzustellen, doch hat die Beobachtung er- 
geben, dass bei normalen Witterungsverhältnissen die Blüte der niedrig gelegenen Plantagen früher 
(etwa 1—2 Monate) einsetzt als die der hochgelegenen. Durchschnittlich setzt dieselbe in Zentral- 
amerika in den Monaten März- April ein, zieht sich jedoch bei den 4000—5000 Fuss hochgelegenen 
Plantagen bis spät in den Juni hin. Sind jedoch Regen und Sonne besonders günstig, so kann sich 
die Zeit der Blüte um einen, zuweilen sogar 172 Monate verschieben, sodass die Bäume zuweilen 
auch schon im Februar in voller Blüte stehen. Der Untei*schied der Blütezeit in einer Hazienda, 
in welcher sowohl in den Tälern als auch an den Bergwänden Kaffee gepflanzt ist, ist oft sehr krass, 
indem. die hochgelegenen Plantagen erst in Blüte kommen, wenn die niedrigen bereits ausgeblüht 
haben. 'Soviel über die allgemeine Blütezeit! Ich konune nun auf die eigentliche Blüte selbst 
zu sprechen. Man unterscheidet an ein und demselben Baum 3 und sogar mehr Blüteperioden d. h. 
eine Vorblüte, eine erste, eine zweite Haupt- und eine Nachblüte; die Vorblüte ist in den meisten 
Fällen für die Ernte wertlos, weil die hieraus entstehenden Früchte sich meistens schlecht ent- 
wickeln und zu schnell reif werden, sodass sie zur Zeit der eigentlichen Ernte bereits vertrocknet 
oder abgefallen sind; dennoch wird diese auf grossen Plantagen eingeerntet und bildet nachher die 
erste provisorische Pflückung, die sogenannte „Pepeaa'', welche meistens ein recht geringes Produkt 
ergiebt. Die zweite Blüte ist die Hoffnung des Pflanzers, ebenso die dritte, diese fallen bereits in die 
Zeit der ersten Regen und Gewitter und geben den Ausschlag für die Ernte. Die Eigenart der 
Blüte besorgt die Befruchtung selbst, sodass eine künstliche Befruchtung in keiner Weise nötig ist. 
Die Feinde jier richtigen Befruchtung sind deshalb nur Witterimgsunregelmässigkeiten, wie grosse 
Dürre oder zu reichlicher Regen, starke Gewitter oder Hagel, der oft die ganze Blüte einer Plan- 
tage herunterschlägt und die Hoffnimg des Pflanzers auf Ernte vollständig vernichten kann. In 
sehr hoch gelegenen Plantagen ist oft auch der Nachtfrost im Januar — Februar so heftig, dass die 
Bäume verfrieren, vielfach bis zu dem Grade, dass die Plantagen von neuem bepflanzt werden 
müssen. Die Blüten eines gut gepflegten Kaffeebaumes erstrecken sich über sämtliche Aeste, sodass 
bei voller Blüte dem Beschauer ein wahrhaft herrlicher Anblick geboten wird; die Zweige erscheinen 
wie mit Schnee beladen und spenden einen prachtvollen, oft so starken Jasmingeruch, dass derselbe 
Kopfschmerz verursacht. Der Blüten- Ansatz befindet sich jeweils zwischen den zwei sich gegenüber- 
stehenden Blättern des Zweiges, und zwar unmittelbar am Aste selber mit nur sehr kleinem Stiel, 
und zwar in so reicher Anzahl, dass solch ein Blüten-Knoten einer Dolde ähnlich wird. Die Früchte 
stehen deshalb auch später förmlich gepresst rund um den Ast geschmiegt eng aneinander und sind 
oft so zahlreich, dass sich die Aeste durch ihr Gewicht weit herabbiegen und einzeln imter der 
Last ihrer Früchte abbrechen. Es ist begreiflich, dass der Baum zur Ausreifung vieler Früchte viel 
Kraft verbraucht und auch dem Boden entsprechende Nahrung entnehmen muss. Die Natur sorgt 
dann auch ganz von selbst dafür, dass dem Baume eine Erholung gegönnt wird, und so wird einer 
reichlichen Ernte stets eine kleine Ernte folgen. Hierauf muss der Pflanzer ganz von selbst rechnen. 
Um aber seine Ernte auf ziemlich gleicher Höhe zu erhalten, muss er jedes Jahr neue Plantagen 
anlegen oder alte durch neue ersetzen, um nicht eines schönen Tages seine Hazienda dem Ruin 
auszusetzen. Deshalb schon ist eine Plantage das Feld reicher Arbeit und Unternehmungsgeist, 
Ausdauer und Fleiss unbedingt erforderlich für das Gedeihen einer Hazienda. Ich möchte an 
dieser Stelle einiges über die Schätzungen von Ernten in oder nach der Blütezeit der Kaffee-Plan- 
tagen sagen, da dieses Thema für alle am Kaffeehandel Beteiligten von grosser Bedeutung ist. Nach 
meiner Erfahrung kann von einer zuverlässigen Schätzung des Resultats einer Ernte zur Zeit der 
Blüte, ja selbst auch nach Ablauf derselben keine Rede sein. Wie schon bemerkt, sind die 
Witterungsverhältnisse zur Befruchtung der Blüten allein ausschlaggebend; sogar nach Ablauf der 
Blüte, und zwar wenn man die Fruchtansätze an den Zweigen sehen und schätzen kann, können 
die Resultate noch ganz entgegengesetzt ausfallen. Ein Hagelschauer kann die jungen zarten Früchte 
vollständig abschlagen, ein Frost sie zerstören, oder lange Regenperioden können den grössten Teil 
der Bohnen zu Boden werfen. Demnach kann eine Schätzung der bevorstehenden Ernte erst in zu- 
verlässiger Weise gemacht werden, wenn die Bohnen in ihrer Entwickelung soweit fortgeschritten 
sind, dass Witterungsunbilden keinen grösseren Ausfall in der Quantität verursachen können. Ich 

möchte die Zeit, wo eine Emteschätzung denkbar ist, für Zentralamerika mit frühestens 
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Ein Kaffeebaum (6 jährig) in BlOte (coffea arabica). 
zeichnen. Die Erfahrung hat jedoch gelehrt, dass auch dann noch die Schätzungen von der Wirk- 
hchkeit oft erschreckend abweichen, da sie nicht nur ausserordenthch schwer sind, sondern in den 
meisten Fällen in tendenziösen Absichten absichtlich falsch angegeben werden. In der Tat sind denn 
auch dieTin den^ letzten 20 Jahren abgegebenen Schätzungen der brasilianischen und zentralamerika- 
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nischen Ernten in 10 Fällen vielleicht nur einmal richtig gewesen und haben jeweils ganz unbe- 
rechtigte Haussen oder Baissen hervorgerufen, denen alle diejenigen zum Opfer fielen, die jenen 
Propheten glaubend sich in Spekulationen eingelassen haben. Man sollte doch daran denken, dass 
das Resultat einer Kaffeeemte nicht von Wind und Wetter abhängt, sondern das Gesamtergebnis 
jeweils durch den Neu- 
anbau von Plantagen in 
allen Produktions- Ländern 
mit bestimmt wird, über 
die eine Kontrolle mn so 
schwieriger ist, als Private 
sich zu solchen umfassen- 
den Aufklärungsweisen 
nicht hergeben werden, 
die Regierimgen der ein- 
zelnen Produktionsländer 
selbst aber keine Ueber- 
sicht gewinnen können, da 
ihnen der vermehrte Anbau 
aus pekuniären Gründen, 
d- h. um geringere Abgaben 
an den Staat zu entrichten, 
von den Pflanzern erklär- 
licher Weise verschwiegen 
wird. 

Schatten. 

Die Beschattung der 
Kaffeebäume ist einer der 
wichtigsten Faktoren in 
der Pflege dei Plantagen, 
besonders wenn die Bäume 
noch jung sind. Dort, wo 
die natürliche Bewaldung 
des Terrains hohen Schatten 
spendet, ist die künstUche 
Anpflanzung von sogenann- 
ten Schattenbäumen nicht 
notwendig; es gibt jedoch 
genug Terrains, die zum 
Kaffeebau in hervorragen- 
der Weise geeignet sind. 
Diese werden nun, will Ein 12 Jahre alter Kaffeebaum. 

man Kaffee darauf pflanzen, ein oder zwei Jahre vorher mit Schattenbäumen, meistens mit dem 
Bananen- oder * Platanusbaum bepflanzt. Auf je 2 — 4 Kaffeebäume pflanzt man je nach dem 
KHma 1 Bananenbaum. Werden jedoch höhere und weitästige Schattenbäume gewählt, so 
genügt ein solcher Baum für etwa 6—10 Kaffeepflanzen. Die Natur der Sache bringt es mit 
sich, dass in den niedrig gelegenen und demgemäss sehr heissen Gegenden nur hohe Naturwaldimgen, 
also Urwälder etc., zwecks Anbau des Kaffees ausgewählt werden, zumal hier die Banane schlecht 
gedeiht imd zu wenig Schatten spendet. In allen höher gelegenen Plantagen aber sieht man allge- 
mein die Banane als den bevorzugten Schattenbaum. Ich erwähnte schon einmal die Nachtfröste 
als den jungen Bäumen besonders schädUch; die dichte Belaubung der Platanosbäume ist hier von 
besonderer Bedeutung und schützt die zarten Zweige der jungen Bäumchen gegen Erfrieren. Der 
Frost wird für den Baum, wenn er das 6. Jahr hinter sich hat, weniger gefährlich, sodass man in 
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den älteren Plantagen einen grossen Teil der Schattenbäume fortnehmen kann, da die Kaffeepflanzen 
nun in erster Linie möglichst viel Ventilation nötig haben. Dies Fortnehmen des Schattens ist je- 
doch nur zulässig in Gegenden, die etwa 4—5000 Fuss über dem Meere liegen, denn Plantagen in 
Höhe von 600—3600 Fuss bedürfen stets eines ausgiebigen Schattens. 

Das Reinigen. 

Das Reinigen der Plantagen ist ebenfalls von sehr weittragender Bedeutung für die Ent- 
wickelung der Plantage, namentlich aber für den Ertrag einer jeden Ernte. Sie wird je nach Klima 
imd Beschaffenheit des Bodens 2 — 4 mal im Jahre vorgenommen und auf grossen Plantagen 
systematisch eingeteilt. Da die Cafetales bei ihrer Anlage in sogenannte Strassen (Calles) zerlegt 
wurden, bekommt ein jeder Arbeiter seine bestinunten Strassen zur Reinigung zugeteilt, am 
Abend wird die geleistete Arbeit von Aufsehern geprüft und auch meistens in Akkord bezahlt. 
In vielen Hazienden, wo schlechte Arbeiter sind, zahlt man lieber bestimmten Tageslohn, da bei 
Akkordarbeiten das Reinigen häufig nur oberflächlich gemacht wird. Die Reinigung begreift, näher 
erklärt, das Ausjähten jeglichen Unkrautes in den Plantagen; besonders wichtig ist das Entfernen 
jeglicher Sträucher und Schlingpflanzen, welche dem Wachstum und der Ventilation der Bäume 
besonders zur Blütezeit Schaden tun könnten, ausserdem bezweckt dieselbe namentlich in flachem 
Terrain das Lockerhalten des Bodens, damit Wärme und Feuchtigkeit gleichmässig eindringen können. 
In ebenen Plantagen häuft man das ausgejähtete Unkraut zu kleinen Haufen zwischen den Kaffee- 
bäumen zusammen, damit es hier langsam fault und wieder als Dünger von Nutzen ist. In ab- 
schüssigen Terrains dagegen benutzt man dieses Unkraut in anderer Weise; man häuft es zu langen, 
schmalen und niedrigen Wällen in schräg horizontalen Linien auf, um ein langsames Abfliessen des 
Regens zu erzielen, andererseits ein Abwaschen des Bodens resp. der Humusschicht bei starkem Ge- 
witterregen möglichst zu vermeiden. Während man in ebenen Plantagen auch den Boden auflockert 
— man verwendet dazu meistens eine gewöhnUche Hacke, in vielen Gegenden jedoch auch einen 
flacharbeitenden Pflug — beschränkt man sich in abschüssigen Terrains meistens nur auf eine ober- 
flächliche Niederlegung des Unkrautes, ohne den Boden aufzuwühlen, und verwendet hierzu nur ein 
langes faschinenmesserartiges Messer, das jeder Eingeborene auch als Waffe stets bei sich trägt; 
man nennt dieses Messer in Zentral- Amerika fast allgemein »Machete«. Die Hauptreinigung der 
Plantagen pflegt man gleich nach dem Einsanameln der Ernte, also kurz vor der Blüte, vorzunehmen; 
während der Blüte ist die Arbeit innerhalb der Cafetales nicht zu empfehlen, da namentlich 
in eng gepflanzten Plantagen viele Blüten von den Arbeitern heruntergerissen würden. Die 
zweite Reinigung sollte am besten gleich nach der Regenzeit, welche das Emporschiessen des Un- 
krautes sehr begünstigt, begonnen werden, damit die nun in der Hauptentwickelung stehenden 
Kaffeebohnen die ganze Feuchtigkeit des Bodens für sich allein aufsaugen und Luft und 
Wärme gleichmässig auf den Baum einwirken können. Pflanzer, welche jährlich zweimal in dieser 
Weise ihre Plantagen reinigen, werden nicht nur schöne kräftige Bäume, sondern auch eine reiche 
Ernte gutbohniger Kaffees erzielen. 

Dünger. 

Zum Düngen von Kaffee-Plantagen kann mau sowohl künstliche wie auch natürliche Düng- 
stoffe verwenden; die besten Resultate erzielt man mit einer Mischung beider. Wo die Herbei- 
schaffung künstHchen oder natürlichen Düngers mit zu grossen Kosten verbunden ist, benutzt man 
auch wohl die sogenannte ) Pulpa«; dies ist die äusserste Schale der Kaffeefrucht, die, wie wir später 
sehen werden, auf maschinellem Wege abgeschält wird und zu nichts anderem mehr verwandt 
werden kann, als zu Dünger. Viele Pflanzer begehen jedoch hierbei den grossen Fehler, dass sie 
die »Pulpa« frisch, also bald nach der Abschälung auf das Feld bringen, sodass die Verwesung 
der Schalen, die unter starker Wärmeerzeugimg vor sich geht, den Bäumen direkten Schaden 
tut. Vielmehr sollte dieser Abfall erst in die Plantagen gebracht werden, wenn der Fäulnis- 
Prozess vorüber ist und vor allem die der Schale eigentümliche Gerbsäure fermentiert 
hat. In keinem Fall darf diese Art Dünger in unmittelbare Nähe des Stammes und der Wurzeln 
der Bäume gebracht werden, sondern soll in dünner Schicht in den Strassen der Plantagen aus- 
gebreitet resp. verstreut werden. Richtig angewendet, hat diese Art des Düngens stets gute Erfolge 
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jj^habt, ol)gleich Kuli- und Pfürdomisl stets unübertroffeue Resultate gezeitigt haben. Künstlicher 
Dünger muss je nach der Zusammensetzung des betreffenden Bodens einer jeden Plantage ausge- 
sucht werden. Es existieren zu diesem Zweck verschiedene Düngemittel-Geschäfte in Europa, welche 
auf Verlangen und unter Einsendung einer Probe der betreffenden Erde die nötige Analyse machen 
und die richtige Auswahl zur Düngung treffen. 

Noch bessere Dienste dürften die in den meisten Staaten eingerichteten landwirtschaftlichen 
Versuchsstationen leisten, welche an Hand ihrer Erfahrungen den Pflanzern meistens mit ausreichen- 
den Ratschlägen bezüglich Wahl des Kunstdüngers dienen können. In den meisten Fällen wird 
aber der Pflanzer auf sich selbst und seine Erfahrung angewiesen sein, zumal wenn es heisst, zu 
berechnen, welche Sorten Dünger für seine Plantage auszuwählen sind; hierzu braucht er kauf- 
männische Kenntnisse und eingehende Informationen betreffs Seefrachten und Landtransportkosten, 
welche in erster Linie die Wahl des Düngestoffes beeinflussen. Die weite Entfernung der Industrie- 
Länder von den Tropen bedingt die Auswahl möglichst konzentrierter Düngemittel, da diese bis zum 
Bestimmungsort relativ geringere Transportkosten zu tragen haben. 

Bei der praktischen Anwendung der Düngemittel ist die Entscheidung wichtig darüber, ob 
leichtlösliche oder langsam lösliche Stoffe zu wählen sind; erstere sind nach den Erfahrungen da 
vorzuziehen, wo schwache Anpflanzungen schnell aufgebessert werden sollen, und femer, wo humus- 
armer Boden zur Produktion von Kaffee erst vorbereitet werden soll. 

Von Wichtigkeit ferner ist die Auswahl des Quantums, welches jedem Baum zugedacht ist; 
hier verfahre man nach dem Prinzip, lieber zu wenig als zuviel, denn ein übermässiges Zuführen 
von künstlichem Dünger wird das Wurzelwerk des Baumes angreifen oder gar ganz zerstören. Man 
gebe vor allem in nicht zu grossen Portionen und lieber öfter kleine Quantitäten in gewissen Ab- 
schnitten, als das ganze Quantum auf einmal. Von nachstehend verzeichneten, orfahrungsgemäss 
bewährten Mischungen werden pro Baum je nach dessen Alter 200—600 g pro Jahr in verschiedenen 
Zeitabschnitten zugeteilt, und zwar in steigender Skala, den jungen Bäumen weniger, den älteren mehr. 

Bew&brte DQngemittel-Misehaiigen » 
berechnet für 1 Hektar Land, bepflanzt mit circa 800 Bäumen: 

1. Für junge Bäume von 1—4 Jaliren zu verabreichen in Quantitäten von circa 50—70 g 
pro Baum in der Zeit zwischen Ernte und Blüte: 

SlO kg Doppelsuperphosphatum, 
75 „ Chlorkalium, 
80 „ schwefelsaures Ammoniak, 
10 „ Esterkiol (Stallmist von Kühen oder Pferden etc.) 

2. für 5— 8 jährige Bäume zu verabreichen 150 g- weise pro Baum in ungefähr gleichen 
Zeiträumen zwischen Ernte und Blüte der Bäume: 

SHO kg Doppelsuperphosphat, 
1 95 „ Chlorkalium, 
225 „ schwefelsaures Ammoniak, 
20 „ Esterkiol (Stallmist). 

3. für 9— 15 jährige Bäume zu verabreichen 276 g-weise pro Baum in gleichen Abschnitten 

zwischen Ernte und Blüte: 

/ (50 kg Doppelsuperphosphat, 

oder zusammen 540 g \ 140 „ Chlorkalium, 
pro Baum im Jahr \ 210 „ schwefelsaures Ammoniak, 
( 20 „ Esterkiol (Stallmist). 

Das Düngen der Bäume geschieht am besten zur Zeit der ersten Reinigung der Plantagen 
nach der Ernte. Da die Cafetales in Strassen eingeteilt sind, so geschieht auch das Düngen strassen- 
weise, indem man jedem Arbeiter seine Strasse oder eine Anzahl solcher zuteilt; am besten ver- 
wendet man zwei Arbeiter in der Weise, dass der eine das Düngen selbst verrichtet, der zweite mit 
einer Hacke oder sonst zweckmässigem Instrument die Erde um den Baum herum lockert und den 
Dünger leicht mit der gelockerten Erde vermischt. Zwecks gleichmässiger (Verteilung) Ausstreuung 
des Düngers sind an die Arbeiter gleich grosse, die gewünschte Menge Dünger fassende Gefässe zu 
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verteilen. Sollen neue Pflanzlöcher gedüngt werden, so vermische man die Düngerstoffe zuerst mit 
Erde, mache die Löcher genügend breit, um solche nun mit der verbesserten Erde auszulegen. 

Als sonst noch gebräuchliche Düngemittel seien hier noch erwähnt: Chile-Guano, Thomas- 
schlackenmehl, entleimtes Knochenmehl, phosphorsaures Kali, salpetersaures Kali, Kaffeeschalen (ge- 
gärte), Kaffeeschalenasche. Letztere wird besonders viel in Brasilien verwandt, da die getrockneten 
Kaffeeschalen meistens zu Brennzwecken verwandt werden und daher auf grossen Plantagen reichlich 
Asche liefern. Wie schon erwähnt, werden auch die frischen Kaffeeschalen da, wo die nasse Kaffee- 
bereitung angewandt wird, in fermentiertem Zustande zum Düngen der Plantagen gern verwandt wird. 

Ernte (Zentral-Amerika). 

Die Entwickelung der Kaffeebohne verlangt verhältnismässig viel Zeit. Rechnen wir als 
Durchschnittszeit der Blüte den Monat April, so dürfte die Frucht selbst erst im Dezember oder 
Januar vöUig reif sein, das wären also ca. 8 Monate. Ich sprach bereits davon, dass die Blüte 
sowohl in den Plantagen unter sich, als auch in ein und derselben Plantage keineswegs zu gleicher 
Zeit vor sich geht; demgemäss ist auch die Zeit der Ernte ganz verschieden und erstreckt sich 
analog derjenigen der Blüte auf die Monate Oktober -Mai, ja zuweilen bis in den Juni (in sehr 
hoch gelegenen Plantagen (ÖOOO Fuss). Dieses Hinziehen der Ernte ist für den Pflanzer von grossem 
Werte, denn bei dem Umfange einiger Plantagen von z. B. 5000—8000 Zentner Kaffee würde das 
Einsammeln einer so grossen Ernte ein Ding der Unmöglichkeit sein, käme die Reife auf einen 
Schlag oder nur in einem Monat. Wie ich später noch genau erklären werde, entspricht 1 Zentner 
fertiger, trockener Kaffee einem Quantum von 240 Kilo frischer Kaffeefrüchte; demnach entsprechen 
5000 Zentner einem Gewicht von 1 200 000 Kilo Früchte. Durchschnittlich muss man rechnen, dass 
ein Arbeiter täglich nicht mehr als 30 Kilo pflücken kann, sodass ca. 1050 Arbeiter nötig wären, 
um dieses Quantum von 1 200000 Kilo in 24 Arbeitstagen zu pflücken. Eine solch stattliche Zahl 
von Arbeitern hat jedoch kaum je eine Hazienda besessen; im Gegenteil wird fast überall infolge 
langsamen, aber stets zunehmenden Aussterbens der einheimischen Rassen Zentral- Amerikas aber 
Mangel an Arbeitern geklagt. Trotzdem nun zui Erntezeit ganze Massen von Leuten aus Gegenden, 
in denen der Kaffeebau nicht betrieben wird, herangezogen werden, ist eine Anzahl von 3—400 
Pflückern bereits eine sehr stattliche zu nennen, und machen wir nun die Endrechnung, so reichen 
diese 400 Menschen ungefähr aus, um in einem Zeiträume von 3 Monaten eine Kaffeeemte von 
5000 Zentner trockenen 1 200 000 Kilo frischen Kaffees zu pflücken. 

Aus Vorstehendem kann sich der Leser ungefähr einen Begriff machen, wieviel Zeit und 
Arbeit allein zum Einbringen einer grösseren Ernte erforderlich ist. Bei der Ernte unterscheidet 
man »erste«, zweite (Haupt-) und dritte (Nachlese) Pflückung. Die erste Pflückung ist das Ein- 
sammeln derjenigen Früchte, die aus der ersten sogenannten Vorblüte stammen; wie schon gesagt, 
sind diese Früchte meistens geringer Qualität, verkrüppelt oder fleckig, und sollten schon deshalb 
für sich geemtet werden, um sie nicht später mit den guten Bohnen zusammen werfen zu müssen. 
Man nennt diese erste Ernte fast allgemein vPepena«, imter welchem Namen diese Art Bohnen auch 
beim Verkauf gehandelt werden; sie beträgt je nach den Witterungsverhältnissen und Pflege der 
Bäume etwa 5 — 10 7o der Gesamtemte. Die zweite oder Hauptpflückung bildet den eigentlichen 
Ertrag der Plantage, diese entspricht der 2: oder 3. Blüte der Bäume und beträgt ca. 80- 90"» d^J* 
Enite. Während bei der Pepena fast jede Bohne einzeln gepflückt werden muss, sind die Bäume 
zur Hauptpflückung soweit in der Reife der Früchte fortgeschritten, dass letztere zu dritt oder viert, 
ja handvollweise von den Zweigen losgelöst werden können; Instrumente werden jedoch in Zentral- 
Amerika zum Pflücken nicht verwandt, da die Zweige Burch gewaltsames Abstreifen ihren Blätter- 
schmuck verlieren und absterben würden. Die Frucht des Kaffeebaumes zeigt, wenn vollständig 
ausgereift, eine tiefrote Kirsch-Farbe rnid ist leicht abzupflücken, während die unreife Bohne noch 
gelb oder gar grün aussieht und dementsprechend fester ansitzt; diese gelben und grünen Früchte 
sollten nicht gepflückt werden, sondern der letzten Nachlese (dritten) überlassen werden. Es ist 
natürlich, dass eine ausgereifte Frucht im Gewicht und Aroma weit ergiebiger ist als die unreifen 
grünen Bohnen, sodass die Kosten der dritten Pflückung mit dem grösseren Gewicht und besserer 
Quahtät sich vollauf bezahlt machen, abgesehen davon, dass durch das Vermengen der unreifen mit 
den reifen Bohnen die maschinelle Bearbeitung ungemein erschwert und die Qualität des ganzen 
Produkts beeinträchtigt wird. j 
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Die Leitung der Pflückimg ist auf grossen Plantagen dem Administrator selbst überlassen, 
der je nach dem Stande der Reifheit in den verschiedenen Plantagen die Pflücker verteilt, damit 
weder unreife Bohnen gepflückt werden, noch da, wo die Reife zu weit vorgeschritten ist, die Bohnen 
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zur Erde lallen. Die richtige Leitung der Pflückimg ist für jede Hazienda von höchster Be<leutung, 
ein zu »früh« oder zu »spät« ist in jedem Falle von den weittragendsten Folgen. Wird zu spät an- 
gefangen, können Tausende von Zentnern vor der Zeit abfallen, und ist dann das Einsammeln vom 
Boden nicht nur doppelt mühsam, sondern eine gute Bereitung schon deshalb von vornherein aus- 
geschlossen, weil die Früchte teilweise vertrocknet, teilweise verfault und zu maschineller Bearbeitung 
nicht mehr verwendbar sind. Die vom Boden aufgelesenen Früchte ergeben dann nur ein recht 
geringes Produkt, das oft nur den dritten Teil des Preises der feinen gut präparierten Sorten auf 
dem Markte erzielt. 

Zmn Pflücken der Bohnen ziehen ganze Familien mit Kind und Kegel früh morgens, mit 
dem Nötigsten an Bissen imd Trinken versehen, in die Plantagen; ein jeder trägt sein aus Bast ge- 
flochtenes Pflückkörbchen mit sich, welches, um beide Hände zum Pflücken zu gebrauchen, um die 
Hüfte gebunden wird, imd einen Jute-Sack, in dem er abends das Resultat der Tagesarbeit auf den 
Schultern oft 1 — 2 Stunden weit zum Sammelplatz zu tragen hat. Es ist ein höchst in- 
teressantes Bild, diese Herden von Menschen mit den oft 60 — 90 Kilo schweren Lasten auf dem Rücken 
vorbeiziehen zu sehen: Greise, JüngUnge, alte und junge Weiber und Scharen von Kindern, ein 
jeder mit der seinen Kräften zustehenden Last beladen, meistens in einem steten kurzen Lauf- 
schritt, der dieser Rasse sehr charakteristisch ist. 

Im Hof der Hazienda angekommen, werden die Säcke gewogen und entleert, worauf sofort 
die Löhnung erledigt wird. Die Höhe des Lohnes schwankt je nach dem Angebot der Arbeiter und 
bewegt sich z. B. in Mexiko zwischen 2V2- 6 Reales, d. s. 50 Pfeimig bis 1,50 Mark, für je 30 Kilo 
oder ein Maass (medida). In der Regel werden in voller Ernte 4 Reales = 1 Mark per 30 oder 35 
Kilo bezahlt. Ich komme nun zur Erklärung dieses Maasses von 30 Kilos, welches zur Berechnung 
der Eigenkosten der Bereitung und sonstigen Kalkulationen von grosser Bedeutung ist. Das 
Maass von ca. 30 Kilo hat seinen Ursprung .(was Mexiko anbelangt) in dem Gebrauch einer kleinen 
Petroleima-Uöikiste, welche seit Verbrauch des amerikanischen Petroleums in diesem Lande über alle 
Gegenden verbreitet ist. Bei dem Mangel an Eisenbahnen werden fast alle Waren auf Maultieren 
transportiert, sodass schwere Fässer unpraktisch sind. Petroleum wurde deshalb in Blechflaschen 
zu 2 in eine Holzkiste verpackt importiert und auf diese Weise allgemein eingeführt. Diese 
Kiste ist etwa 40 cm hoch, 36 cm breit imd 55 cm lang und fasst ungefähr 30 Kilo frisch ge- 
pflückten Kaffees. Da, wie ich schon gesagt, 240 Kilo einem Zentner, richtig gesagt, einem Quintal 
trockenen Kaffees entsprechen, gebraucht man 8 solqher Fässer voll Kaffeefrüchte (8 x 30 = 240 
Kilo) für 1 Quintal = 46 Kilo trockenen Kaffee. Hieraus kann man sich mm auch die Kosten 
des Pflückens per Quintal ableiten. Zahlt man z. B. 4 Reales für je 30 Kilo Pflückelohn, so ergiebt 
das für 1 Quintal 8x4 Reales oder 32 Reales; da 8 Reales einen Dollar mex. entsprechen, kostet 
also die Pflückung allein pro Quintal 4 Dollar, 5000 Quintales also 20000 Dollar Pflückelohn. — In 
Plantagen, wo die Ernte klein ist, werden die Arbeiter per Kiste (cajon) bezahlt; man misst darin 
den Kaffee anstatt ihn zu wiegen und kommt, da 1 Kiste = 30 Kilo enthält, zu demselben Ziele; 
bei dieser Art der Löhnung ist jedoch ein sogenanntes »Gutgewicht« sehr gebräuchlich, sodass der 
Pflanzer in Wirklichkeit für 32 bis 35 Kilo löhnt. Auf grossen Plantagen ist das System des 
Wiegens allgemein gebräuchlich, führt schneller zum Ziele als das lästige Messen mit der Kiste. 

Ich komme nun zu der genauen Veranschaulichung der verschiedenen Kaffeebohnen selbst 
und wiederhole hier das schon Gesagte, dass die ausgereifte frische Kaffeefrucht äusserlich einer 
Zwergkirsche gleicht. Die Farbe derselben ist dunkel kirschrot und glänzend. 

Will man die reife Kaffeekirsche in ihre Bestandteile, Schale, Fleisch imd Kern (Bohne) 
zerlegen, so entfernt man zunächst die äusserste Hülse oder Schale (pulpa). Ein leichter Druck 
zwischen Damnen und Zeigefinger genügt, um den Kern freizulegen. Dieser Kern wird von 2 mit 
der flachen Seite aufeinandersitzenden Kaffeebohnen gebildet, ist jedoch wiederum von einer zweiten 
Schale, der sogenannten Hornhaut oder Pergamentschale, welche gelblich weiss aussieht, geschützt 
und fest eingeschlossen. Dieser Pergamentschale haftet auf ihrer Oberfläche aber noch eine sehr 
zähe, süssschmeckende, honigartige Fleischschicht an, die sehr viel Gerbsäure enthält imd bei der 
Präparierung der Bohnen die grösste Rolle spielt. Ausser der Pergamenthülse beobachten wir als 
letzte Hülle der eigentüchen Kaffeebohne eine feine, fast durchsichtige Haut, welche man im Handel 
heute allgemein die »Silberhaut« nennt. 
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Neger beim Pflücken. 

Die regelmässigste Form der Kaffeebohne ist die der sogenannten flachen Bohne; wir unter- 
scheiden dagegen noch drei andere Formbildungen, die mehr oder weniger jedoch Form- Abnormitäten 
sind; es sind folgende drei: 

1. Perl-Bohne (Caracolillo), 

2. Conchas (Elefantenbohne), ^ t 

3. Cuarterones. Digitized by Vg^OOQlC 
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1. Die Perl-Bohne wächst keineswegs, wie von Laien oft irrtümlich angenommen wird, auf 
besonderen Perl-Kaffeebäumen; solche Bäume gibt es nicht; sie ist viehnehr nur als eine Verkrüppelung aus 
zwei flachen Kaffeebohnen zu erklären. Sie ist auch keineswegs besser in Qualität als die auf dem- 
selben Baume gewachsene flache Bohne und verdient wohl kaum den Ruf, den sie unter den Kon- 
sumenten als Spezialität geniesst. Die Erfahrung hat gelehrt, dass besonders alte Kaffeebäume 
einen hohen Prozentsatz Perl-Bohnen hervorbringen, teilweise bis zu 25 "/o des Ertrages, während 




Kaffee-Ernte: Arbeiter beim Pflücken. 

junge Bäume kaum 57o Perl-Bohnen zeigen. Diese Beobachtungen aus der Praxis rechtfertigen die 
Theorie, dass die Perl-Bohne eine Verkrüppelung der flachen, regelmässigen Bohne ist. Der alte 
Baum hat eben die Kraft nicht mehr, um nur flache, voll ausgebildete Früchte hervorzubringen, und so 
entsteht die Abnormität. Bei jungen Bäumen sind die Perlbohnen vorwiegend an den äussersten 
Spitzen der Zweige vorgefunden, ein weiterer Beweis der Theorie, dass die Zweige an den Enden 
offenbar nicht mehr Kraft genug entwickeln können, um die Zweigestalt der flachen Bohnen zu 
büden, da die sonst am Zweige befindlichen Bohnen den grössten Teil der Säfte in ihrer Ent- 
wickelung aufsaugen. 

2. Conchas. Sie kommen ebenso wie die Perlbohnen nur als einzige Bohne in der Kirsche 
vor und sind ebenfalls eine Abnormität der regelmässigen, flachen Bohne, nur mit dem Unterschiede, 
dass diese Form aus überschüssiger Kraft des Baumes entsteht und infolgedessen viel in jungen, 
stark gedüngten Plantagen vorkommt. Die Conchas sind im Gegensatz zu den Perlbohnen stets 
voni Handel mit Recht vernachlässigt worden; sie haben ein hässliehes Ausselien und eignen sich 
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Eine Hauptstrasse in einer Kaffee-Plantage (Schattenbaum: Banane). 




Ernte in einem alten Cafetal (Plantage). 
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vor allem sehr schlecht zum Rösten, da sie bei diesem Prozess meisteus in zwei Teile aufplatzen 
und vor Beendung des Röstens der regelmässigen, flachen Bohnen schwarz werden und verkohlen. 
Der Handel nennt die Conchas »Elefantenbohnen« oder direkt »Platzer«. 

3. Caarterones. Diese Form der Bohne 
ist ebenfalls eine Abnormität und kommt 

am meisten in hochgelegenen Plantagen ^^ ^y ^^ ^^ ^^ ^B ^V W ^ 
vor. Zwei platte und eine abgerundete 
Fläche sind die Merkmale dieser Formen, 
von welchen jedesmal 3 in einer Schale 
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Die verschiedenen Formen der Kaffeeboline 
(coffea liberica). 
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ZU einer vollkommen runden Bohne sicli 
gebildet haben. Auch diese Art der 
Bohne ist im Handel nicht beliebt und 
wird als Auslese zu billigem Preise ver- 
kauft; ihre Bestandteile und Gehalt an 
Kaffee mögen wohl dieselben sein wie bei r)ie verschiedenen Formen der Kaffeebohne (coffea' arabica). 
den Perl- und flachen Bohnen, doch verlangt der Handel eine gleichmässige Form, und deshalb sind 
die Cuarterone« nicht vollwertig. 

A und B Formen der flachen Bohne des cafe liberica 
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Handel. 

Als Einleitung zu diesem Kapitel möchte ich einiges über die Entwicklung mexikanischer 
Kaffeeplantagen, sowie über ihre Besitzer sagen. 

Mexiko ist ein erobertes Land. Die UreinwoTiner, die in ungefähr 30 verschiedenen Indianer- 
Stämmen über (las Land verbreitet waren, wurden von den siegreichen spanischen Eroberern xmter 
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Cortez geknechtet. Die Ländereien fielen gelbstverständlich den Spanieni zu, welchen die Regierung 
bereitwilligst Besitzdokumente ausstellte, und die früheren indischen Besitzer gingen als Hörige zu 
den betreffenden Ländereien mit über, indem man ihnen einen geringen Teil gegen gewisse Pacht 
und Arbeitsleistung überliess. Viele Städte und Dörfer wurden als Bundesgenossen von den Spaniern 
mit Ländereien beschenkt, und in das, was überblieb, sei es entdeckt oder unbekannt, teilten sich 
Beamte und Geistliche, sodass oft ganz riesige Länderstrecken von vielen Tausenden von Kilo- 
metern in wenige Hände übergingen. Durch die Einwanderung vieler Spanier und anderer Fremden, 
Italiener, Franzosen, Deutscher etc., wurden nun manche Ländereien verkauft, sodass das ganze Land 
nach und nach in festen Privatbesitz überging. Dieser Umstand, welcher die Regierung an richtiger 
Kolonisierung der immensen Gebiete Mexikos für alle Zeiten hindern sollte, ist fast in seiner ganzen 
Ausdehnung bis auf den heutigen Tag so geblieben; die Privatbesitze sind so riesengross, dass 
kolossale Gebiete unbearbeitet und nutzlos daliegen und nur ein kleiner Teil wirklich bebaut wurde. 
Wenn auch unter der Regierung des Präsidenten Porfirio Diaz manches Gesetz, zur Kolonisierung 
manche Vorteile gewährt und Anregungen gegeben wurden, so hat doch niemand den Privatbesitz 
in Mexiko in für das Land günstiger Weise regeln können. Kleines Grundeigentum für Landbau 
und Viehzucht sind sehr selten in Mexiko; eine einfache Aufkündigung des Pachtvertrages seitens 
des Herren treibt den Indier von dem Boden, auf dem er jahrelang gewohnt und den er lange und 
mühsam bebaut hat; deshalb lebt auch der Indier in den einfachsten Verhältnissen; steinerne oder 
hölzerne Gebäude sind eine Seltenheit, sie wohnen in aus Palmzweigen und den einfachsten Holz- 
stäben und Rohr verfei-tigten Hütten auf blosser Erde und begnügen sich meistens mit dem all- 
täglichen Nahrungsmittel, nämlich Maisbrot und schwarzen Bohnen. Die Besitzer sind also Feinde 
jeder Parzellierung ihres Besitztums und haben nur insofern Interesse an den Pächtern, als diese 
ihnen die nötigen Feldarbeiten verrichten und die Ernte für sie einbringen müssen. Deshalb wird 
das System des Verpachtens kleiner Landstücke sehr begünstigt, ein besitzender selbständiger 
Bauernstand dagegen ist in Wirklichkeit nicht vorhanden, und aller Reichtum fliesst in wenige 
Hände zusammen. Die grossen Güter nennt man in Mexiko Haziendas, die für den Landbau be- 
stimmten heissen Hazienda de labor, die für Viehzucht bestimmten Hazienda de ganado. Eine 
Hazienda solchen Namens soll mehr oder weniger 1750 Hektars haben, im allgemeinen nennt man 
aber schon kleinere Güter, die gute Gebäude haben und in grösserem Massstabe bearbeitet werden, 
Hazienda, während die kleinen Bauernhöfe geringer Produktion kurz »Ranchos« genannt werden. 
Demgemäss heissen die Besitzer je nachdem »Hacendados« oder Rancheros. Die auf den Haziendas 
beschäftigten Indier sind entweder für Lohn arbeitende Knechte (mozos), die in der Nähe ihres 
Herrn in den primitivsten Hütten wohnen, oder Indier, die gegen eine geringe Pacht ein kleines 
Stück Land vom Herrn übernommen haben, deren Ertrag sie entweder an ihren Herrn oder, wenn 
dies vereinbart ist, an Händler verkaufen. In neuerer Zeit ist letzteres gebräuchlicher, dagegen ist 
die alte Sitte, nach welcher auch diese Pächter monatlich einige Tage gegen Lohn für den Herrn 
arbeiten müssen, noch heute meistens erhalten. Erfüllen sie diese Pflicht nicht, so werden ihnen 
Geldstrafen auferlegt oder aber die Pacht aufgekündigt. Von diesem Recht der Arbeitsheranziehimg 
macht der Herr vorzugsweise zur Zeit der Reinigung der Plantagen und zur Zeit der Ernte Ge- 
brauch, da in diesen Perioden schwer genügend Arbeiter von auswärts herangezogen werden können. 
Die Pächter werden in Zentral-Amerika meistens Arrendatarios genannt. 

Wir unterscheiden also die Produkte der grossen Plantagen resp. selbständigen Rancheros 
von denen der sogenannten Arrendatarios, die nach und nach in erster Linie ebenfalls Kaffee an- 
pflanzten und heute, was Quantität betrifft, einen mächtigen Faktor in der Produktion bilden. Es 
liegt in der Natur der Sache, dass die Pächter wegen der Unsicherheit ihres Bleibens auf dem ge- 
pachteten Grund und Boden sich nicht dazu verstehen, grössere Anlagen zwecks richtiger Bereitung 
ihrer Produkte zu machen, sodass sie die einfachste Art der Kaffeebereitung wählten, indem sie die 
reifen Früchte auf der Erde oder auf geflochtenen Matten an der Sonne trockneten und sodann in 
einem Holztrog durch Stampfen enthülsten. Das auf diese einfache Weise gewonnene Produkt 
nennt man cafe corriente oder ungewaschener Kaffee. Dieser wird in Mexiko meistens von den 
spanischen Händlern aufgekauft und pro Quintal bezahlt ; ein Quintal hat 100 spanische Pfund oder 
46 Kilo. Der Spanier in Mexiko verkauft diesen Kaffee entweder nach dem Mutterlande oder an 
amerikanische, deutsche oder französische Aufkäufer, die ihn dann in den Konsum bringen. Ein 
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grosser Teil dieser cafe 'korriente wird jedoch heute im Lande Mexiko selbst konsumiert, da die 
Einfuhr der billigen brasilianischen Kaffees durch hohe Einfuhrzölle gesperrt ist, sodass der Export 
nur die Ueberschüsse zwischen Produktion und Konsum von diesem cafe 'corriente abstossen kann. 
Dieser Umstand bedingt, dank des grossen Verbrauchs von Kaffee in Mexiko selbst, un verhältnis- 
mässig hohe Preise für ungewaschene Kaffees, sodass der Anbau dem Pflanzer recht gute Rechnung 
lässt. Man geht nicht fehl, wenn man die Kosten des Anbaues pro Quintal auf etwa 5 bis 8 Dollar 
je nach Pflege schätzt und den Durchschnittsverkaufspreis der letzten 10 Jahre für cafe 'corriente 
auf etwa 15 Dollar setzt, sodass dem Pflanzer ein Nutzen von 7 bis 10 Dollar pro Quintal (100 Pfd.) 
erwächst. Der Händler empfängt den Kaffee teils in der Stadt, wo er sein Lager hat, teils lässt er 
ihn vom Rancho des Besitzers mit eigenen Maultieren oder Wagen abholen; doch hat mit der Zeit 
die Konkurrenz auf dem Kaffeemarkte Verhältnisse herangebildet, die den ganzen Handel heute als 
wenig lukrativ erscheinen lassen. So hat denn jeder Käufer ausserhalb der Stadt oft meilenweit 
hinaus bis in die Berge hinauf seine Einkaufstellen errichtet, meistens nur in Form einer Hütte 
oder Bretterbude am Wege, wo er den zur Stadt kommenden Jndiem seine Ware abnimmt, 
um sie der Konkurrenz zu entziehen; an den sogenannten Markttagen, meistens Sonntag und 
Donnerstag, werden oft die gelungensten Szenen beobachtet, da natürlich auch die Konkurrenz 
seine Kauf buden errichtet hat, und zwar meistens in nächster Nähe des anderen ; dann entsteht ein 
Preisbieten ohne Beispiel, das schliessHch natürlich auf eine Uebervorteilung des Verkäufers resp. 
Ausgleich im Gewicht bei der Berechnung herauskommt. Der Indier lacht sich dabei ins Fäustchen, 
weil er allein durch eine derartige Preistreiberei gewinnt. Unter den Käufern entsteht nicht selten 
die tollste Zankerei, da der eine den andern anschwärzt, und oft genug müssen die Pistolen das 
letzte Wort sprechen. Dass xmter diesen Umständen das Geschäft mit cafe 'corriente wenig Freude 
bereitet und nur geringen Nutzen lässt, liegt klar auf der Hand. Ausländer wie Deutsche, Franzosen 
und Amerikaner lassen sich deshalb auch auf diese Geschäfte wenig ein und überlassen sie gern den 
Spaniern, die heute nach wie vor die bedeutendsten Händler von cafe 'corriente in Mexiko sind und 
sich bei ihrem anspruchslosen Leben mit einem geringen Nutzen zufrieden geben. 

Anders ist es mit dem Handel in den feinen sogenannten gewaschenen Kaffees der Plan- 
tagen, welchem sich Deutsche, Franzosen und Amerikaner widmen. Vor noch etwa 8 bis 10 Jahren 
lagen die Verhältnisse wesentUch anders als heute, wo ein wahres Heer von Aufkäufern aller Nationen 
vertreten ist, um mit den Pflemzem direkt zu verhandeln. Anfangs waren letztere darauf angewiesen, 
ihre Waren unverkauft nach London, Triest, Hamburg, Newyork etc. zu verschiffen, und mussten 
dann das Resultat der Auktion an den Seeplätzen abwarten, bis sie ihr Geld erhielten; es ist 
erklärlich, dass dies für den Produzenten eine heikle Sache war, denn er musste sich dem Kon- 
signateur vollkommen in die Hände geben und zog hierbei wohl oft den kürzeren. Später ent- 
standen Newyorker, Londoner und andere direkte Vertretungen in Mexiko, deren Repräsentanten 
mm die Pflanzer in ihren Plantagen aufsuchten, um ihnen persönlich Vorschläge zur Konsignation 
ihrer Waren zu machen; gutsituierten Pflanzern wurden dann Gelder vorgeschossen, oft bis zu */* des 
angenommenen Wertes der Ware, um ihnen später nach gelungenem Verkauf in Europa den Rest 
auszuzahlen. Dieser Verkehr zwischen den Unternehmern als Käufer resp. Vermittler und dem 
Pflanzer bewirkte naturgemäss auch eine stetige Verbesserung der Ware selbst, indem dem Pflanzer 
vom Ausländer Winke zur besseren Bereitung der Kaffees erteilt wurden. So entstanden bald 
auf den grösseren Plantagen modern eingerichtete Kaffeebereitungsanstalten, zu welchen das Ausland, 
namentlich Amerika und England, die Maschinen lieferte. Ich bemerke hier ausdrücklich, dass die 
Pflanzer diese Bereitungsanstalten auf ihren Plantagen für eigene Rechnung anlegten und so nach 
den Winken resp. Wünschen der Geschäftsvermittler (Konsignat^ure) ihre Kaffees herrichteten. Hierbei 
sei erwähnt, dass sich viele darauf beschränkten, ihre Kaffees zu waschen und zu trocknen, um 
sie noch in der Homschale (Hülse, Pergamino, parchment) zu verschiffen, da auch in den 
Vereinigten Staaten, London und Hamburg sogenannte Schälereien eingerichtet sind, welche den 
letzten Prozess des Enthülsens und Polierens sowie die Verlesung dann selbst übernehmen, mid 
deren Kosten sie dem Pflanzer von der Verkaufsrechnung kürzen. Man unterscheidet deshalb mit 
Recht im Handel zwischen Schälung im Produktionsland selbst (d. h. wenn der Pflanzer mit seinen 
eigenen Maschinen den Kaffee geschält oder enthülst hat) oder Hamburger, Londoner bezw. 
Newyorker Schälung. Ein Fachmann hält diese verschiedenen Schälungen streng auseinander und 
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bewertet sie auch verschieden. Im allgemeinen wird die im Produktionslande vorgenommene 
Schalung den anderen vorgezogen, weil diese, wenn richtig ausgeführt, dem Kaffee seine Farbe 
erhält, während z. B. die in Hamburg geschälten Kaffees meistens sehr schnell ihre anfänghch 
schöne blaue Farbe einbüssen. 

Neben dieser wohl gebräuchlichsten Art des Kaffee-Exports resp. Imports hat sich mit der 
Zeit noch ein anderer Modus eingebürgert, welcher namentlich in Mexiko seit etwa 5 Jahren grosse 
Dimensionen angenommen hat. Durch die stetig wachsende Konkurrenz gezwungen, und auf Grund 
ihrer Erfahrungen entschlossen sich verschiedene Aufkäufer, die Produkte ganzer Ernten einer oder 
mehrerer Plantagen im voraus zu festen Preisen zu kaufen und für eigene Rechnung auf den 
europäischen Markt zu bringen. Der Pflanzer lieferte also fix und fertig meist in den vom Auf- 
käufer gelieferten Säcken verpackte Ware, welche ihm bei Empfang an der Bahnstation oder auch 
auf der Plantage vom Aufkäufer bar bezahlt wurde. Dies war der Anfang zur weiteren Ausbil- 
dung des Systems. Um die Bereitung, speziell die Schälung der Kaffees besser kontrollieren resp. 
dieselbe dem Geschmack des europäischen Marktes entsprechender ausführen zu können, wurden vom 
Aufkäufer selbst an geeigneten Plätzen grosse Schälanstalten aufgestellt und der Pflanzer bewogen, 
seine Produkte in getrocknetem, aber noch nicht enthülstem Zustande abzuliefern. Dies entsprach 
der Bequemlichkeit des Produzenten um so mehr, als er hierdurch sogar höhere Preise 
für seine Ware erzielte, die ihm der Käufer nur um so lieber zahlte, da er nun imstande 
war, die Kaffees fachmännisch richtig selbst zu bearbeiten resp. dem Geschmack seines Marktes 
anzupassen, eine Mühe, die ihm im Verkaufspreise reichlich gelohnt wurde. Eine ganze Reihe von 
Pflanzern, die teils die Kosten scheuten, sich Maschinen anzuschaffen, teils Mangel an Wasser auf 
ihren Plantagen hatten, Hessen sich sogar bestimmen, ihr Produkt noch in der Kirsche, also frisch 
gepflückten Kaffee, an den Aufkäufer abzuliefern. Dieser nahm nun sogar die vollständige Bereitung, 
also Waschung, Trocknung und das Enthülsen, dem Pflanzer ab und sorgte durch Vervollkommnung 
seiner Maschinen für eine tadellose Bereitimg des Kaffees. Der Aufkäufer übernahm also einen 
grossen Teil der Funktionen des Produzenten, was ihm bei fachmännischer Leitimg grosse Vor- 
teile brachte. An diese Art des Verkaufs gewöhnten sich nach und nach auch viele der kleinen 
Pflanzer und Indier, die heute von weit her ihre frische Ware (Kirschen) dem Aufkäufer zur Bereitung 
verkaufen und auf diese Weise mehr Gewinn erzielen, als wenn sie den auf ihre primitive Art bereiteten 
caf^ corriente den Spaniern zum Verkauf geben. Selbstverständlich hat diese Art des Einkaufe, 
dank ihres Erfolges schnell Verbreitung gefunden, und heute sind in Mexiko und fast allen 
anderen zentralamerikanischen Ländern derartig viele Schälanstalten eingerichtet (auch von 
Spaniern), dass das Geschäft weit weniger lukrativ geworden ist als zu Anfang. Der Maschinen- 
Import nach Zentral- Amerika hat riesige Dimensionen angenommen, und der Konkurrenzneid hat 
manche Illusionen zu Wasser gemacht. Die grössten Schälereien in Mexiko leisten bis zu 100000 
Zentner in einem Emtejahr. 

Die Bereitung. 

Wie schon bemerkt, hat man zweierlei Bereitungen zu unterscheiden, die primitive einerseits, 
deren Produkt unter dem Namen caf6 corriente oder ungewaschener Kaffee in den Handel kommt, 
imd die umständliche moderne Bereitung, welche den sogen, gewaschenen Kaffee, caf^ lavado, an 
den Markt bringt. 

Die erstere ist mit wenig Worten erklärt. Die reifen roten Früchte werden gepflückt und 
in möglichst dünner Schicht, sodass nicht mehr als 2 Bohnen übereinanderliegend auf geflochtenen 
Matten oder gepflasterten Höfen, sogenannten »patios«, ausgebreitet, um sie den Strahlen der Sonne 
auszusetzen. In den ersten Tagen dieser natüElichen Dörrung der Bohnen, die also mitsamt ihrer 
fleischigen Schale, welche man »pulpa« nennt, getrocknet werden, pflegt man dieselben auch des 
Nachts im Freien ausgebreitet liegen zu lassen, d. h. bis die äusserste Schale härtlich geworden ist. 
Am 3. oder 4. Sonnentage jedoch häuft man die Früchte zu Haufen zusammen und bedeckt diese 
sorgfältig mit Matten oder Säcken, damit die tagsüber gewonnene Wärme in der Nacht den Trocken- 
prozess fördern kann ; am nächsten Morgen wird alles wiederum ausgebreitet und auf diese Weise 
der Prozess wiederholt, bis die Sonne auch den innersten Kern der Bohne vollständig getrocknet 
hat. Den richtigen Trockengrad zu erzielen, lehrt die Erfahrung und Uebung, hier eine Regel 
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aufzustellen, in wie viel Tagen resp. Sonnen die Bohnen trocken sind, ist nicht möglich, da die 
Jahreszeit und dementsprechend die Stärke der Sonnenstrahlen hierbei in erster Linie massgebend 
sind. Dennoch kann man sagen, dass dieser natürliche Trockenprozess mindestens 12—14 Tage in 
Anspruch nimmt. Bei diesem sehr primitiven und scheinbar leichten Verfahren ist trotzdem die 
peinlichste Sorgfalt nötig, wenn man eine tadellose Ware herstellen will, zumal wenn es sich um 
grössere Quantitäten handelt. Die viel Gerbsäure enthaltenden Schalen und die der Bohne anhaftende 
fleischige Schicht geht bei zu früher Anhäufung auf den patios nur gar zu leicht in eine starke Fermentation 
über. Letztere erzeugt Wärme und erhitzt das der Kaffeebohne eigentümüche Oel oder caffein oft 
so stark, -dass der Wohlgeschmack leidet. Viele Bohnen zeigen dann nach der Trocknung eine 
glasig gelbe Farbe, ein sicherer Beweis, dass das Kaffeeöl Schaden gelitten hat. Diese im Handel 
unter dem Namen »Stinker« bekannten und berüchtigten Kaffees werden mit Recht schlecht bezahlt; 
selbst das sorgfältigste Auslesen solcher Bohnen aus den beschädigten Partien macht den Schaden 




Die primitive Kaffee-Bereitung: das Trocknen und Enthalsen des Kaffees im »mortero«. 

nicht wieder wett, da auch die äusserlich nicht beschädigten Bohnen einer solchen fermentierten 
Partie einen miserabel öligen Geschmack haben oder, wie es der Fachhandel nennt^ »nicht rein« 
schmecken. Die auch äusserlich verbrannten fermentierten Bohnen sehen glasig gelb oder bräunlich 
— nicht schwarz — zuweilen grüngelb aus und sind härter als die nicht beschädigten. Der Fach- 
mann erkennt sie leicht; der untrüglichste Beweis ist der penetrante Geruch roh oder gebrannt. 

Das Haupt-Augenmerk des Pflanzers bei der Bereitung seines Produktes muss also unbedingt 
auf eine sorgsame Trocknung desselben gerichtet sein; ist diese in der richtigen Weise besorgt, so 
ist die Hauptarbeit getan imd die Qualität des Kaffees sichergestellt. 

Die auf vorstehende Art und Weise getrockneten Kaffee-Früchte, die nunmehr fast die 
Hälfte ihres Volumens verloren und eine schwarzbraune Farbe angenommen haben, werden nun 
von ihren Schalen, der äusseren schwarzbraunen und der inneren gelblichen pergamentartigen Hülse 
(Hornhaut) durch folgendes Verfahren befreit. Man tut etwa 25 Pfd. dieser Früchte in einen Holz- 
mörser, den die Eingeborenen aus Baumstammteilen herstellen und der ungefähr 75—80 cm hoch ist, 
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um dieselben in der eiförmig ausgehöhlten Vertiefung des Mörsers zu stampfen, durch welches 
Verfahren die Hülsen aufspringen xmd die Kaffeebohnen herausgequetscht werden. Um die Hülsen 
von den Bohnen zu trennen, wurde ursprüngUch, in vielen Gegenden auch noch heute, ein Palmen- 
fächer verwandt, mit dem man die losgelösten Hülsen (pulpa) beim Herabfallen des Ganzen ab- 
fächelte; meistens sind jedoch heute sogenannte Windfegen im Gebrauch, Handmaschinen, in denen 
ein drehbarer Winderzeuger angebracht ist. 

Dies einfache Verfahren des Enthülsens von caf6 corriente ist äusserst mühsam und lang- 
weihg, da ein Arbeiter kaum mehr als 1 Zentner pro Tag leisten kann. Es ist erklärlich, dass 
durch dies System des Stampfens viele Bohnen zerbrechen oder beschädigt werden; es muss also der Kaffee 
jetzt verlesen werden ; ausgesucht werden aus dieser geringen Klasse jedoch nur Bruch-, schwarze und gelbe 
resp. fermentierte Bohnen. Je nach der Sorgfalt des Pflanzers geschieht dies mehr oder weniger mangelhaft. 
Die so gewonnene Auslese, die der Handel »manchado« nennt, behält der Pflanzer für seinen Hausbedarf 
zurück, während er den guten Kaffee verkauft. Dieser merkwürdige Gebrauch ist die Ursache, dass man 
nirgends in Zentral- Amerika, auch nicht in den besten Hotels oder Caf ^s, einen einigermassen guten Kaffee 
zu trinken bekommt; die kleinen Händler handeln nur mit dem billigsten und schlechtesten corriente, 
meistens sogar nur mit »manchado«, also der Auslese, und Verständnis für Geschmack in ihrem 
eigensten Produkt ist nirgends zu finden; das Schlechteste ist ihnen noch immer gut genug. Dazu 
kommt noch, dass den meisten die in Europa gebrauchte Rösttrommel vollständig unbekannt 
ist, denn nach dem einheimischen Röstverfahren brennt man den Kaffee über dem Feuer auf einem 
flachen, aus Töpferton hergestellten breiten Teller, auf welchem die Bohnen mit einem Löffel hin 
und her gewälzt werden, bis sie vollständig schwarz sind. Einen sogen, schokoladenfarbigen Brand, wie er 
in Europa vorgezogen wird, kennt man dort nicht; die Hauptsache ist, dass der Aufguss oder 
Extrakt möglichst schwarz ist; diesen bewahren sie in einer Glasflasche auf, um ihn verdünnt mit 
reichlich Milch zu trinken. Der Europäer gewöhnt sich nur langsam oder garnicht an diese ebenso 
primitive wie bequeme Zubereitung, von der der Eingeborene jedoch nicht abzubringen ist. Gewaschenen 
Kaffee zu trinken, ist gar ganz verpönt, weil er nach »Grünfutter« (zacate) schmecke, wahrscheinlich 
weil ihnen die grüne "Farbe des caf^ lavado etwas Neues ist. 

Ein der primitiven Bereitimg des Kaffees sehr älmliches Verfahren will ich noch kurz 
erwähnen. Dies unterscheidet sich nur dadurch, dass man vor dem Trocknen die Früchte mit 
einer Maschine, der sogenannten »Despulpadora«, von den fleischigen Schalen befreit, um die nun 
nur noch mit der homartigen Schale und der daran haftenden schleimigen Fleischschicht bedeckten 
Bohnen in die Sonne zu legen, wodurch der Trockenprozess wesentlich gefördert wird. Dies Ver- 
fahren erfordert jedoch ausserordentliche Sorgfalt, da die Fermentationsgefahr hierbei noch grösser 
und viel Reinlichkeit erforderlich ist. Die auf diese Art getrockneten Kaffees zeigen meist eine rot- 
braune Farbe, der Schnitt bleibt dunkelbraun, und speziell die den Bohnen anhaftende Silberhaut 
färbt sich rotbraun, da die der Hornhaut anhaftende süsse und gerbsäurehaltige Schicht bei der 
Fäulnis in der Sonne rotbraim wird. Greschmackhch sind diese so bereiteten Kaffees meistens recht gut. 
Das moderne System der Kaffeebereitung, welches mit der Erfindung der hiei*zu erforderlichen 
Maschinen einen grossen Umschwung resp. Aufschwung im Kaffeehandel herbeigeführt hat, liefert nur 
den sogenannten »gewaschenen Kaffee« oder caf6 lavado. Dieser ist auch vom Laien in den 
meisten Fällen von caf(5 corriente leicht zu unterscheiden, da seine Farbe grün oder grünblau und 
das Aussehen weit eleganter und reiner ist, als dasjenige des »cafö corriente«. Die feinen Merkmale 
weiss jedoch nur der Fachmann, der schon allein nach dem Geruch und dem Geschmack die Sorten 
auseinanderhält. Das Prinzip bei der modernen Methode der Kaffeebereitung ist, den inneren Kern 
der Kaffeekirsche, also die eigentliche Bohne, von vornherein noch vor der Enthülsung von allen 
anderen fremden Substanzen zu befreien; diese fremden Substanzen sind die äusserste Schale und 
die der zweiten Schale (Hornhaut) anhaftende schleimige gerbsäurehaltige Fleischschicht, die beim 
Prozess der primitiven Trocknung des cafe corriente diesen in Bezug auf Aussehen und Wohlgeschmack 
unvorteilhaft beeinflusst. Die moderne Bereitung entwickelte sich wohl aus der Notwendigkeit und 
dem Wunsche, grosse Massen Kaffee in kurzer Zeit zu trocknen und das Entliülsen der trockenen 
Früchte zu erleichtem, da diese beiden Funktionen bisher äusserst langwierig waren. Der Anbau 
von Kaffee in den Plantagen nahm derartig zu, dass es bald an Platz fehlte, die ungeheuren Mengen 
frisch gepflückten Kaffees auszubreiten und zu trocknen, denn auch in den Tropen, vor allen in 
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gebirgigen Gegenden, gibt es oft tagelang schlechtes trübes Wetter, sodass mit der Trocknung zu- 
weilen 3—6 Tage gewartet werden muss. Die Pflückung aber kann nicht aufgeschoben werden, 
weil sonst der Kaffee überreif wird und von den Bäumen abfällt oder an demselben vertrocknet. 
So konmit es, dass eine ganze Menge frischen Kaffees gepflückt wird, ohne ordnungsgemäss trocknen zu 
können^ und die Folge ist, dass sich die Kirschen in den Haufen erhitzen und fermentieren, was ja 
gerade vermieden werden soll. Die Lösung der so schwierigen Frage, wie man hier Rat 
schaffen könne, fand man n\m in der neuen Methode der Verarbeitung des Kaffees mittels Wassers. 
Diese Methode Uefert den sogenannten gewaschenen Kaffee, »caf6 lavado, cafö gragö«, washed 
coffee oder auch »mild coffee« genannt. 

Die erste Vorbedingung zu diesem Verfahren ist das Vorhandensein von reichlich Wasser. 
Wer über Flüsse und Bäche nicht verfügen kann, sollte grosse Reservoirs oder Brunnen anlegen; 
letztere reichen jedoch in der Regel nur zur Bearbeitung kleiner Quantitäten; grosse Plantagen 
kommen hiermit nicht aus, sie brauchen ständig fliessendes Wasser. Im allgemeinen pflegt man in 
Central- Amerika die disponiblen Wassermengen nach der Stärke der Rohre zu bestimmen, mit denen 
man das Wasser zu den sogenannten Benefizios oder Bereitungs-Anstalten schafft; es sind V4-bi8 8-zöllige 
Röhren im Gebrauch, und zwar empfiehlt es sich bei Anlage solcher Röhren von vornherein lieber 
etwas zu grosse, d. h. dicke Rohre auszuwählen als zu dünne, da man doch mit einer Vergrösserung 
der Plantage, also auch mit einem grösseren Quantum Kaffee von .Jahr zu Jahr zu rechnen hat. 
Selbstverständlich sind die hier angeführten Zahlen nur ungefähre, aber den Erfahrungen genau 
angepasst. Man soll also zwecks guter Waschung mindestens zur Verfügung haben: 
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d. h. man soll z. B., um 1000 Zentner Kaffee im Laufe der Ernte gut waschen zu können, min- 
destens einen 3 Zoll starken ständigen Strom Wassers zur Verfügung haben. Es ist damit keines- 
wegs gesagt, dass man die 1000 Zentner auch nicht schon mit einer Wassermenge von dauernd 
2 Zoll waschen könnte, aber ob die Waschung mit diesem Quantum richtig und gut ausgeführt werden 
kann, ist eine andere Frage. 

Selbstverständlich kommt man überall da mit verhältnismässig dünneren Röhren aus, wo 
die vorhandenen Wassermengen unter Gefälle, also grösserem Druck benutzt werden können, da 
durch Pression naturgemäss grössere Mengen Wasser gewonnen werden. 

Da wo fliessendes Wasser nicht vorhanden ist, legt man Brimnen an und verbindet dieselben 
mit einer je nach Bedarf leistungsfähigen Hand- oder Dampfpumpe (Duplex). In solchen Fällen, 
wo man nur über kleine Quantitäten Wasser, — also etwa bis zu l'/2 Zoll Röhren oder 
entsprechende Pumpen — - verfügt, empfiehlt es sich, sogenannte Reservoirs- oder Vorrat-Tanks zu 
bauen und in diese das Wasser zuerst hineinzuleiten. Dies bezweckt einerseits das meistens nicht 
ganz sand- und schmutzfreie Wasser absetzen zu lassen, um für den Dampfkessel klares Wasser zu 
erhalten, andrerseits um zum Waschen des Kaffees eine grössere Menge Wasser auf einmal zur Ver- 
fügung zu haben. Zu letzterem Zwecke verbindet man das Reservoir durch ein etwa 3 zölliges Rohr 
nebst Schlüssel mit den Waschtanks etc. 

Die einzelnen Funktionen der modernen Bearbeitung des Kaffees mit Wasser sind folgende: 

1 . Sortienmg der Kirschen in a) gute zum Enthülsen brauchbare Bohnen, b) leere Kirschen 
(vanos) und bellotas (trockene Kirschen); hierzu dient der konische syphonartige Tank, 

. der gleichzeitig zum Anschwemmen des Kaffees nach den Maschinen (despulpadoras) dient; 

2. das Enthülsen der Kirschen durch die »Despulpadora« ; 

3. die Fermentation in den sogenannten Fermentations-Tanks; 

4. die eigentliche Waschung in den Wasch-Tanks oder in der »lavadora« (Waschmaschine); 

5. die Trocknung: a) in der Sonne, 

b) in der Maschine (Secadora). 
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1. Der konische Tank ist der Ausgangspunkt für alle folgenden Funktionen der Bearbeitung; 
er dient in erster Linie zur Aufbewahrung des frisch gepflückten Kaffees und wird zu diesem Zweck 
im Verhältnis zur 
Grösse der zu ver- 
arbeitenden 
Menge Kaffee 
resp. des täg- 
lich zu pflücken- 
den Quantimis 
mehr oder weni- 
ger hoch und breit 
gebaut. Die wei- 
teren Vorteile be- 
stehen darin, dass 
eine Scheidung 
der trocknen^und 
leeren Bohnen 
von den vollen 
frischen und rei- 
fen möglich ist, 
denn erstere blei- 
ben vermöge 
ihres leichten Ge- 
wichts an der 
Oberfläche des 
Wassers, während 
die reifen Bohnen 

nach unten 
sinken; ein Ein- 
schnitt von etwa 
10-20 cm Breite 
etwa 1 — 1 7i cm 

tief unter der 
oberen Wasser- 
linie ermöglicht 
das automatische 
Abfliessen dieser 
leichteren trocke- 
nen Kirschen, so 
dass nurdie reifen 
Bohnen im Tank 
bleiben. Steine 
und sonstige den 
Maschinen ge- 
fährliche Teile, 
wie Sand, Nägel 
etc., bleiben 
selbstverständ- 
lich unten im 
Tank zurück. 
Der dritte Vorteil 

des konischen Tankes ist die syphonartige automatische Entleeiung des Tanks vermittelst der 
senkrecht angebrachten Abzugsröhre, deren Funktion ich hier noch eingehend beschreiben will. 
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Der Tank, dessen Form aus beistehender Abbildung ersichtlich ist, wird aus Stein und Mörtel mit 
Zementdecke hergestellt und muss im Verhältnis zu seiner Grösse entsprechend stark, in jedem Fall 
aber massiv gebaut sein, um das Auseinanderreissen der Wände durch den sehr starken Druck des 

Wassers zu vermeiden. 
Der Tank ist rechteckig 
und nach innen konisch 
zusammenlaufend ge- 
baut ; sein innerer un- 
terster Teil schliesst mit 
einer rechtwinkligen, 
etwa 20 - 30 cm im 

Quadrat grossen 
Fläche, auf der eine 
siebartige Roste »u« aus 
Eisen angebracht ist, 

welche wohl Wasser 
und Sand, aber den 

Kaffee nicht durch 

lassen kann. Diese 
Roste ist mit einer Ab- 
zugsröhre »t« verbun- 
den, welche während 

der Arbeit fest ver- 
schlossen ist; sie wird 
eben nur dazu benutzt, 
um zwecks Reparatur 

oder Reinigung des 
Tanks das Wasser ab- 
leiten zu können. Vom 

Zentrum des Tanks, 
etwa 10-15 cm über 
der Roste »u* ist in 

senkrechter Stellung 
eine ca. 3 — 4 Zoll starke 
Röhre, von allen 4 Sei- 
ten in »X« mit Eisen- 
stäben gehalten, ange- 
bracht; diese endigt, 
luft- und wasserdicht 
verlötet, in einem aus 
Eisenblech verfertig- 
ten Kanal von etwa 
20 - 30 cm hohen Wän- 
den, welcher in leicht 
geneigter horizontaler 
Linie durch eine der 
oberen Mauerwände 
den Abfluss vermittelt. 
Füllt man nun den 
Tank mit Wasser an, 

so füllt sich auch die Röhre s durcli den Einlauf ^ >z , und wenn das Wasser bis zum Punkte »r« 
gestiegen ist, wird dasselbe durch den horizontalen Kanal nach aussen abgeleitet; das Wasser wird 
also wie in einem Öyphon gezwungen, erst den Boden des Bassins aufzusuchen, um in »r« wieder 
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frei zu werden. Hierdurch wird naturgemäss eine saugende Bewegung im Kreislauf des Wassers 
hervorgerufen, welche im Punkte »z« am stärksten ist und bis »r« anhält. Diese saugende Kraft 
der Bewegung des Wassers wird noch bedeutend vermehrt, wenn der Tank mit den Kaffeekirschen 
gefüllt wird, und zwar ist es gleichgültig, ob man wenig oder viel Kaffee in den Tank tut. Wie 
gesagt, fallen die reifen Kirschen sämtlich nach unten und versperren naturgemäss den Einlauf »z« 
der Röhre, wodurch der Abfluss des ständig in »w« einfliessenden Wassers eine Zeit lang fast auf- 

gehaltenwird.Während 
di eser Absperrung 
sUA0 das Wasser im 
Tank höher, bis der 
Druck desselben die 
vor az* angesammel- 
ten Kirschen in die 
Röhre »z» hinein- 
drängt ; mit dieser Ver- 
drängung beginnt nun 
das sy phonartige Aus- 
saugen des Wassers in 
der alten Weise wie 
v< nl ler ; durch den hier- 

t durch erzeug- 
ten ziemUch 
starken Strom 
in der Röhre » s « werden 
jedoch die Kirschen 
\(nn Wasser mit empor- 
gezijjjen.um mit diesem 
zuKömmen durch den 
Kanal j^q« nach aussen 
ah/jiHiessen. Durch die 
t^igentiimhche konische 
Form des Tanks aber 
werden immer wieder 
iitiut* ICirschen in den 
Eingang »z« gedrängt, 
sodass der Widerstand 
stets der gleiche und 

demgemäss auch die Stärke des Stromes in »s« immer derselbe ist, solange in »w« neues 
Wasser dem Tank zugeführt wird. Je mehr Wasser ich nun in »w« einlaufen lasse, lun 
so mehr muss auch durch die Röhre >s< wieder ausfliessen, und demgemäss wird auch 
ein grösseres Quantum Kaffee mit dem Strom fortgerissen. Die Bewegung ist also voll- 
kommen automatisch und ganz nach Wunsch zu reguüeren, solange man über neues 
Wasser verfügt. Man kann also vermittelst dieses konischen Tanks eine stets gleichmässige 
Menge Kaffee der »Despulpadora« (Enthülsemaschine) zuführen, ohne auch nur einen Arbeiter 
dazu nötig zu haben ; der Tank arbeitet ganz von selbst, sowie die gewünschte Menge Kaffee durch 
den Einlauf »w« vermittelst des Schlüssels reguhert ist. Man kann den Tank, nebenbei gesagt, 
bis oben voll Kaffee füllen; die Leerung des Tanks geht stets gleichmässig von statten, bis die 
letzte Kirsche gehoben ist. Der Kanal »(i'< wird am besten unter V/2 bis 17o Gefälle ange- 
bracht ; seine Wände müssen mindestens 20 cm hoch sein, da das Wasser im Tank durch die Ver- 
sperrung mit Kaffee in »z« etwa 10 bis 15 cm steigt; das Wasser würde sonst über die offenen 
Wände des Kanals »q<^ in diesen eindringen und so die Wirkung der Bewegung des Wassers 
aufheben. 




Konischer Tank von oben gesehen. 
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Dies System der konischen Tanks ist die modernste Einrichtung in den Bereitungsanstalten 
und meistens noch unbekannt; heute dürfte man dasselbe nur in Mexiko im Staate Vera-Cruz vor- 
finden, wo die ersten Versuche damit gemacht wurden, deren Resultate glänzend waren. 

Die Grösse der Tanks richtet sich ganz nach der Grösse der Plantage resp. der Ernte. 
Folgende Tabelle gibt die nötigsten Anhaltspunkte: 















Gr$8go 


Tiefe 


für Ernten 


von 100 — 300 Zentner 


1 


Tank 


2 


Quadratmeter 


l'/i Meter. 




„ 300 — 500 


n 


1 


n 


2'/2 




l's „ 




„ 500 — ICOO 


)) 


1 


»? 


3 




2 




„ 1000 - 2000 


, 


1 


»> 


S'/ä 




2 




„ 2000 — 4000 


n 


2 


T» 


3 




2 




„ 4000 — 6000 


M 


2 


n 


3VV 


-4 „ 


2V2 „ 



Allen grösseren Plantagen ist zu empfehlen, sich 2 Tanks anzulegen, und zwar nebeneinander, 
damit man jeweils einen Tank zum Arbeiten frei hat, während der andere zur sofortigen Aufnahme 
des Kaffees, wenn derselbe vom Felde hereinkommt, bereit steht. Der Prozess sollte nämlich tunlichst 
nicht unterbrochen werden, denn durch Hinzuschütten von Kaffee während der Arbeit wird die 
Höhe des Wasserspiegels im Tank naturgemäss verändert und hierdurch auch der Wasserdruck 
stärker, sodass eine Zeit lang zuviel Wasser ausfliesseu, also die Gleichmässigkeit des Abflusses gestört 
wird. Die Tanks werden also erst mit Kaffee gefüllt, dann erst öffnet man den Schlüssel des 
Wasser-Einlaufs und reguliert diesen je nach Wunsch. 




*De8pulpadora< ( Kaffee- Enthülser zum Handbetrieb zum Knthülsen von frischen Kaffeef rächten). 

Ich verfolge nun den weiteren Verlauf der Bereitung. Wir haben eben gesehen, wie der frisch 
gepflückte Kaffee vermittelst der konischen Tanks in automatisch reguHerbarer Menge durch Wasser 
angetrieben wird; er läuft nun in einem leicht abfallenden (etwa 1 — 2%) Kanal von 10—20 cm 
Breite (je nach Wunsch und der Menge des Wassers) und beliebiger Tiefe zu der »Despulpadora«. 
Dies ist die Enthülsemaschine, welche die Kaffeekirschen in äussere Sehale und Bohne teilt. Es 
wird jedoch bei diesem ersten Prozess nur die äusserste, also die rote Schale von der Bohne getrennt, 
denn |die Pergamenthülse samt der dieser anhaftenden schleimigen Schicht bedarf vorerst weiterer 



Digitized by V^nOOQ IC 



33 



Bearbeitung und lässt sich nicht so leicht beseitigen. Die Despulpadora, von der ich hier eine 
Abbildung nebst einzebien Teilen vorführe, kann mit der Hand oder auch mit Dampfkraft getrieben 
werden. Ihr Bau ist im Grunde genommen äusserst einfach; eine zyhnderförmige Walze ruht mit 
seiner Axe auf einem festen Gestell aus Eisen oder Holz und trägt ein trichterartiges Gestell; in 
letzteres mündet der Kanal, durch welchen der Kaffee mittels Wasser angeschwemmt wird. Die 
äussere Decke des Zylinders besteht aus einem Kupferhemd, welches auf seiner ganzen Fläche gleich- 
massig mit warzenförmigen, etwa 2 mm hohen eingepressten Ansätzen oder Erhöhungen bedeckt ist. 
Auf der Vorderseite ist dem Zylinder ein sogenanntes Bruststück aus Stahl mit 2 — 5 etwa IV2 Finger 
breiten Ausgängen angepasst, welches durch automatisch gearbeitete Schlüssel oder Schrauben dem 
Zylinder näher gebracht wird. Zu den erwähnten Ausgängen dieses Bruststückes, das der Zentral- 
amerikaner »Pechera« nennt, laufen auf der dem Zylinder zugekehrten Seite sich verjüngende, etwa 
fingerbreite Furchen oder Kanäle. Wird nun die Maschine in Bewegung gesetzt, so treibt der sich 
drehende Zylinder mit seiner warzenbedeckten Oberfläche die Kirschen in diese Furchen, in denen 
dieselben durch eine ganz natürliche 
Quetschung in Schale und Bohne zer- 
teilt werden. Während aber die Boh- 
nen vermöge ihrer schleimigen und 
glatten Oberfläche aus den Ausgängen 
nach vom herausspringen, werden die 
Schalen von den Warzen festgehalten 
und erst auf der freien hinteren Seite 
der Maschine abgeschleudert. Das 
Schwierige bei der richtigen Hand- 
habung dieser Maschinen besteht in 
der richtigen Anpassung des Brust- 
stückes an denZyünder; ist derZwischen- 
raum zwischen diesen zu gross, so 
fallen unenthülste Kirschen vom mit 
heraus, ist er zu klein, so werden die 
Bohnen durch die scharfen warzen- 
förmigen Ansätze beschädigt und zer- 
bissen. In jedem Falle verlangt die 
Despulpadora, besonders wenn sie neu 
ist, grosse Geduld, ehe sie zur Zufrieden- 
heit arbeitet; man soll aber keine Mühe . 
scheuen, sie richtig zu regulieren, da 
von ihrer Arbeit in erster Linie die 
Güte des Kaffees in Bezug auf Aus- 
sehen und die Reinheit abhängt. Jede 




Ka£fee-£nthül8er : tSystem >Jrazu€ de Mason (zum Enthülsen der 
frischen Kaffeefrüchte). 



Nachlässigkeit rächt sich an dem Kaffee selbst und schädigt das Produkt. Aller Bruch, angerissene 
Bohnen, gelbe Flecke etc. entstehen meistens durch falsche Handhabung der Despulpadora. Selbst- 
verständlich müssen die einzelnen Teile der Maschine richtig gearbeitet sein, um gut arbeiten zu 
können, und deshalb empfiehlt es sich, diese Maschinen nur von leistungsfähigen Fabriken zu be- 
ziehen. Eine Hauptvorbedingung ist die reichliche Zuführung von Wasser, denn ohne solches 
arbeitet die Despulpadora immer schlecht; mindestens ist ^/-i Zoll-Röhre Wasser nötig; am besten 
bewährt es sich, den Kaffee samt dem ganzen Anschwemmwasser in die Maschine einlaufen zu 
lassen; dieses dient sodann gleich dazu, um die leeren Schalen, die sich hinter der Maschine an- 
sammeln, an seinen Bestimmungsort abzuführen. Gewöhnlich sammelt man die Schalen in grossen 
Haufen, um sie erst verfaulen zu lassen und nach vollendeter Gärung resp. Verfaulung, die etwa 
1 — Vjt Jahr in Anspruch ninmat, als Dünger wieder aufs Feld zu bringen. 

Es gibt verschiedene Systeme »Despulpadoras«, doch sind sie in ihren Grundformen alle 
gleich. Die Verschiedenheiten erstrecken sich auf das Material der Zylinder-Hemden. Eine Speziah- 
tät ist der Mason'sche Stift -Zyhnder; statt des warzenbedeckten gepressten Kupferhemdes sind hier 
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Messingstifte in 2 mm Höhe in den Zylinder selbst eingetrieben. Der Vorteil besteht wohl nur in 
der Dauerhaftigkeit; ein anderes System ist das der eisernen Gusszyünder; die Warzen sind bei 
diesem in Eisen gegossen; sonst ist alles gleich. 

Um die Leistungsfähigkeit dieser »Despulpadoras« so gut wie möglich auszunutzen, stellt 
man die Maschinen auf 160 — 200 Umdrehimgen in der Minute. Man unterscheidet einfache und 
doppelte resp. grosse »Despulpadoras, die einfachen sind schmal imd haben 1 — 2 Ausläufe, während 
die grossen Modelle 4—6 Ausläufe haben. Die Leistungsfähigkeit dieser Maschinen beträgt: 

Handbetrieb Kraftbeirieb 

Kleines Modell Grosses Modell Kleines Modell Grosses Modell 

ca. 600 Pfund ca. 1000 Pfund 1600-2000 Pfund 6000-7000 Pfund 



frischer, ungetrockneter, enthülster Kaffee pro Stunde. 
Diese Tabelle ist jedoch für den Pflanzer wenig massgebend, er muss genau wissen, wieviel 
solcher und welche Maschinen er zur Bereitung seiner Kaffeeemte nötig hat. Ich mache deshalb 
nach den Erfahrungen die einfachere Aufstellung nach Modell und Anzahl: 
Zur Bereitung von 60 Zentner Ernte = 1 kleines Modell. 

100— 200 „ n = 2 kleine Modelle. 

„ „ 300— 1000 „ „ =r 1 grosses Modell und 1 kleines als Ersatz. 

„ 1000-2000 „ n = 2 grosse Modelle. 

„ 2600-4000 „ „ =r 3 „ 

„ 6000-8000 „ . ^ 4 „ 

Es sei hier hervorgehoben, dass durch diese einmalige Bearbeitung mit der Despulpadora eine 
reine, fehlerfreie Scheidung der Hülsen und Bohnen nicht erreicht wird. Je nach der Güte der Maschinen 
imd des Reife-Grades des Kaffees, nicht zuletzt aber auch gemäss der Sorgfalt des Pflückens enthält 
das Resultat einen mehr oder weniger grossen Prozentsatz unenthülster Bohnen oder auch loser 
Schalen meistens bis zu 67o. Die unenthülst gebliebenen Bohnen nennt man »capuUn«, wenn sie 
frischen Kirschen gleichen, also noch rot sind, während die trockenen schwarzen Kirschen »bellotas« 
genannt werden; letztere sind am Baum oder am Erdboden getrocknete Kirschen. Die Schalen 
allein heissen, wie schon vorher erwähnt, »pulpa.« 

Kriba. 

Dieser Apparat dient zur Absonderung der »bellotas« und der »Pulpa« von dem enthülsten 
Kaffee. Die Abbildung zeigt einen mit seiner Axe über einem Becken schwebenden Zylinder aus 
galvanisierten Eisenstäben, welcher vermittelst Zahnrades, das durch eine Kette mit der Transmission 
verbunden ist, gedreht wird. Auch diese Maschine arbeitet mit Hülfe von Wasser (mindestens 1 Zoll 
Röhrenstrom), welches den Kaffee, so wie er aus der Despulpadora herauskommt, automatisch der 
»Kriba« zuführt und auch wieder aus derselben herausschwemmt. Die Wasserlinie in dem unter 
dem Zylinder befindlichen Becken ist so goregelt, dass dieselbe nicht höher als etwa 4 Zoll engl, 
im Zylinder steht. Die Eisenstäbe des letzteren stehen so eng aneinander, dass nur der enthülste 
Kaffee hindurch in das darunter befindliche Becken fallen kann, während die »bellotas« etc. durch 
eine innerhalb des Zylinders angebrachte Blechspirale und die Strömung des Wassers zugleich nach 
einem Spezialausgang separat abgeschwemmt werden. Der durch dieses Verfahren nunmehr gänzlich 
reine Kaffee bildet die erste Sorte oder »primera calidad« der Ernte. Die durch die Kriba ab- 
gesonderten unenthülsten Kirschen werden nxm separat noch einmal über eine zu diesem Zweck 
besonders gearbeitete »Despulpadora de repaso« geleitet, welche die noch heilen Kirschen enthülst; 
der hierdurch gewonnene Kaffee ist zweite Qualität und kleiner in Bohne als die erste Sorte. Dieses 
hat darin seinen Grund, dass die bei der ersten Enthülsung nicht gequetschten Kirschen zu 
klein sind und unbehelligt heil die Maschine passieren; meistens ist auch ein grosser Prozentsatz 
Perlbohnen dabei. 

Die Kriba wird noch heute auf den meisten Haziendas nicht gern angewandt, weil sie 
ebenfalls Wasser gebraucht, um gut zu arbeiten. Die meisten Pflanzer begnügen sich daher mit einer 
einfacheren Methode, um die unenthülst gebliebenen Kirschen von dem enthülsten Kaffee zu trennen, 
indem sie unter dem Auslauf der Despulpadora ein netzartiges Sieb anbringen, welches entweder 
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durch zwei Leute hin und her geschwungen oder durch maschinelle Schieber geschüttelt wird, 
wobei die enthülsten Bohnen durchfallen und die unenthülsten Kirschen oben aufbleiben. Dies 
System erfordert jedoch viel Arbeit und Umständlichkeiten, abgesehen davon, dass es nicht so gut 
und sicher arbeitet wie die vorhin beschriebene Kriba. 

Aus Vorstehendem ersehen wir, dass die erste Schälung und die reinliche Absonderung der 
Bellotas imd Schalen von den eigentlichen Bohnen bereits viele Umständüchkeiten und Schwierig- 
keiten verursacht. Wir kom- 
men nun zur eigentlichen 
Waschung des Kaffees; 
dieser ist ja vorläufig noch 
mit der Pergamenthülse 
und der dieser fest anhaf- 
tenden schleimigen gerb- 
säurehaltigen Schicht be- 
deckt. Diese letztere von 
der Pergamenthülse zu ent- 
fernen, ist der Zweck des 
Waschens ; der innere Kern, 
d. h. die blosse Kaffee- 
bohne kommt also mit dem 
Wasser nicht direkt in Ver- 




i 





Die »Griba« oder Separier-Maschine für caf^ despulpado (enihdlster feuchter Kaffee). 

bindung, da dieselbe durch die Pergamenthülse fest abgeschlossen und geschützt ist. Die Behand- 
limg mit Wasser umfasst 2 Prozeduren: 

1. die Fermentation; 

2. die Reinigung. 

Die Fermentation geschieht in grossen Tanks oder Bassins, die aus Mauersteinen gebaut 
und mit einer Zementkappe versehen sind. 

Die Grösse derselben richtet sich nach den zu verarbeitenden Quantitäten. Folgende Tabelle 
gibt die nötigen Anhaltspunkte: 



Ernten 






H«iie 


Breite LXnge 


bis 100 Zentner 


1 


Tank 


1 m 


iVs m 2 m 


von 100— 300 


1 


J> 


1 „ 


2 , 


3 „ 


„ 300— 500 


2 Tanks 


1 „ 


IV« , 


3 „ 


„ 500-1000 


2 


1» 


1 „ 


2 , 


3 „ 


„ 1000-3000 


2 


)i 


i'A „ 


2'/. , 


4 „ 


„ 3000-5000 


3 


>l 


iVs „ 


2"/« . 


4 „ 


„ 5000-8000 


4 


>» 


1/2 „ 


2'A , 


4 „ 



Die Dauer der Fermentation in diesen Tanks schwankt zwischen 20 — 40 Stunden und hängt 
teilweise vom Wetter, teilweise von der Höhe ab, auf welcher die Plantage gelegen ist. Im allgemeinen 
geht die Fermentation in tief gelegenen Plantagen und bei heissem Wetter schneller vor sich, als 
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in hoch gelegenen Plantagen resp. bei kühlem Wetter. Die Fermentation ist streng genommen die 
Verfaulmig der gerbsäurehaltigen schleimigen Schicht, die dem Pergamino (Hornhaut) anhaftet. 

Diese wird durch den Prozess leicht gelbbräunlich imd löst 
sich nach vollendeter Fermentation im Wasser auf, wodurch 
braim und schmutzig wird und an der Oberfläche 
eine leichte Schicht Schaum zeigt. In der Regel sind, wie 
gesagt, 24 Stimden ausreichend, um eine vollendete Fermen- 
tation zu erwirken; will man dieselbe beschleunigen, so 
lässt man den Kaffee ohne Wasser gären und kommt auf. 
diese Weise in ca. 12—16 Stunden zum Resultat. Dieses 
Verfahren schliesst jedoch die Gefahr in sich, dass die bei 
jeder Gärung oder Fermentation erzeugte Wärme zu gross 
wird, wodurch nun auch die Bohnen selbst in Gärung geraten 
und heiss werden. Hierunter leidet das in der Bohne be- 
findliche zarte Cafein oder Kaffeeöl beträchtlich imd wird 
nicht selten vollständig verdorben. Der Geschmack solcher 
überfermentierter Kaffees ist abscheuUch und wird auch vom 
Laien meistens erkannt. Um eine solche Ueber- 
fermentation zu vermeiden, muss man den Kaffee 
im Tank mindestens alle 3 oder 4 Stunden ge- 
hörig umschaufeln, damit er sich nicht erhitzt. 



Despulpa- 
dora. 




Um sich diese während der Nacht doch auch 
nicht zu vermeidende Mühe nicht zu machen, 
sollte man, um sicher zu gehen, den 
Kaffee stets auf nassem Wege, d. h. 
mit Wasser gären lassen; hierzu 
reicht eine geringe Menge Wasser 
aus. Man lässt den Kaffee eben etwa 
nur zwei Finger breit mit Wasser 
bedeckt; hierdurch wird die Fermen- 
tation zwar etwas aufgehalten, jedoch 
viel gleichmässiger und ungefährüch für 
die QuaUtät des Kaffees. In der Tat ist 
man in neuerer Zeit von dem alten System 
des Trockenfermentierens (»fenruentation en 
seco«) meistens abgekommen. Fast allgemein 
wird wenigstens in Mexiko mit einer kleinen 
Menge Wasser fermentiert 
Ist die Fermentation vollendet — imi dies zu 
wissen, muss man die nun braun gewordene Schicht 
mit dem Finger leicht von der Pergamenthülse ab- 
wischen können — so kann die eigentUche Waschung 
selbst begonnen werden. Als Vorarbeit lässt man auf 
den meisten Plantagen den Kaffee unter Hinzufügung 
von reichhch Wasser von Arbeitern mit den Füssen treten, 
damit die fermentierte Schicht lose wird, oder mit sogenannten 
»rastrillos« {lange Stangen mit einem kurzen Querbrett) be- 
arbeiten. Ehe man den so bearbeiteten Kaffee in die Wasch- 
tauks oder die Waschmaschine (lavadora) schüttet, wird das 
schmutzige Wasser abgelassen, gibt dann aufs neue Wasser hinzu, 
um ihn sodann in den Waschtank ablaufen zu lassen. Hier wird 
er nun je nach Wunsch mit den rastrillos und imter mehrfachem Wechsel von Wasser solange be- 
arbeitet, d. h. bewegt, geschrubbt und gerieben, bis das Wasser im Tank klar bleibt, also Unreinlich- 
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keiten nicht mehr am Kaffee anhaften. Die Hauptsache ist, dass von der schleimigen Schicht nichts 
am Pergamino sitzen bleibt. Je besser die Fermentation war, je leichter und besser wird die Waschung. 
Schlecht fermentierte Kaffees. Jassen sich nur imvoUkommen von der schleimigen Schicht befreien; wenn 
dies auch dem unerfahrenen Pflanzer nicht so wichtig erscheint, so ist die richtige Fermentation doch von 
hoher Bedeutung für das ganze Aussehen des Kaffees selbst, speziell aber für die Loslösung der 
zwischen Pergamenthülse und der Kaffeebohne befindlichen Silberhaut. Die vorschriftsmässige Fer- 
mentation und saubere Waschung lockert nämlich gleichzeitig die der Kaffeebohne fest anhaftende 
dünne Silberhaut; mangelhafte Behandlung, vor allem aber ungenügende Gärung, bewirkt dagegen 
das Gegenteil, sodass die Haut später beim Enthülsen auch mit der besten PoUermaschine nicht 
entfernt werden kann. Bekanntlich erhalten aber die Kaffees, die sich durch ein reines blankes 
Aussehen auszeichnen imd ganz frei von Haut sind, die höchsten Preise. Die zum Waschen be- 
stimmten Tanks sollen etwa die doppelte Grösse der Gärungs- oder Fermentations - Tanks haben, 
dagegen empfiehlt es sich, dieselben nie höher als ca. 1 m zu bauen. Es ist vollkommen unnütz 
sie höher zu bauen, da es nicht möglich ist, Kaffee richtig zu waschen, wenn er 1 m hoch im 




Beim Waschen des Kaffees in den Tanks. 

Tank liegt. Man soll sich also so einrichten, dass der Kaffee gleichmässig verteilt und zwecks 
Waschimg nie höher hegt als etwa 30—50 cm; dann kann man unter Hinzufügung von reichlich 
Wasser die Waschung richtig besorgen, ohne dass die unten liegenden Bohnen nicht auch bearbeitet 
würden. 

Auf grossen Plantagen, wo die Ernten 2000 Zentner pro Jahr übersteigen, empfiehlt es sich 
statt der Waschtanks eine Waschmaschine oder »lavadora« zu gebrauchen. Laut hier reproduzierter 
Abbildung ist auch diese Maschine zylinderförmig etwa 90 Zoll lang und aus starkem Eisenblech 
hergestellt. Ihr Rumpf ist längUch und von einer Längsaxe durchzogen, welche quirlartige Eisen- 
stäbe in reicher Anzahl hat. Diese Axe wird in schnelle Umdrehungen versetzt und bearbeitet nun 
mit ihren Stäben den durch Einlauf »a« einlaufenden Kaffee, um ihn am anderen Ende durch Aus- 
gang »b« wieder auSzustossen. Selbstverständlich ist zu dieser Prozedur reichhch Wasser (mindestens 
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2 Zoll) nötig, um sie sorgsam zu Ende zu führen ; jedenfalls aber empfiehlt es sich, bevor man den 
Kaffee aus den Fermentationstanks in diese Maschine einlaufen lässt, erst einige Male das Wasser 
zu wechseln, damit der Kaffee nicht gar zu schmutzig in die »Lavadora« kommt. Während des 
Waschens muss in Einlauf A gleichzeitig mit dem Kaffee frisches Wasser durch ein Rohr ein- 
gelassen werden, ca. V/2 bis 2 Zoll. Hiermit ist nun die Waschung oder die nasse Behandlimg zu 
Ende und folgt nun die trockene Behandlung oder Trocknung. Diese erreicht man auf zwei Wegen, 
dem natürlichen, der Trocknung in der Sonne und an der Luft, und der künstlichen, vermittelst 
der Heisslufttrockenmaschine, »Secadora« genannt. Beide Systeme haben ihre Vor- imd Nachteile. 
Zunächst die natürüche Trocknung, wie sie auf kleinen Plantagen angewandt wird. Man hat zij 
diesem Zweck ursprünghch sogenannte »petates« oder Strohmatten verwandt, auf welchen man den 
Kaffee ausbreitete und an die Sonne legte, um sie abends zusammenzufalten und unter Dach und 
Fach zu bringen und am nächsten Tage wieder von neuem in der Sonne auszubreiten. Bei der 
Handhabimg dieser Matten ging jedoch viel Kaffee verloren imd die Arbeit selbst war sehr zeit- 
raubend, sodass man bald auf die Idee kam, grosse Plätze zu pflastern und mit einer Zementschicht 
zu versehen. An den Seiten oder auch in der Mitte dieser Plätze, die man dann »asoleaderos« 




»Lavadora« (Kaffee- Waschmaschine). 

nannte,* legte man ringförmige, etwa 15 bis 20 cm hohe Böschungen aus Mörtel an, innerhalb welcher 
man abends den zusammengehäuften Kaffee aufbewahrte und mit einer dichten !^ Decke zudeckte, 
um ihn gegen Regen zu schützen. Ausser diesen aus Kalk, Sand und schliesslich Zement verfertigten 
»asoleaderos« hat man solche auch aus flachen roten Backsteinen, sogenannten »Ladrillos« verschiedener 
Formen hergestellt. Die Trocknung des Kaffees auf diesen »asoleaderos« geht zwar etwas langsamer 
vor sich, weil die Backsteine durch ihre poröse Beschaffenheit einen Teil der Hitze in sich selbst 
aufnehmen, gibt aber dem Kaffee eine bessere, vor allem blauere Farbe; die zementierten »aso- 
leaderos« werden leicht zu heiss und schaden so der Farbe des Kaffees; dies ist der Grund dafür, 
dass die tiefgelegenen Plantagen meistens graufarbene Kaffees an den Markt bringen, weil sie fast 
durchweg zementierte »asoleaderos« benutzen. Gerade die heissesten Haziendas sollten ihre Trocken- 
plätze nur aus »ladrillos« herstellen. In den hochgelegenen Plantagen, wo naturgemäss mehr 
Feuchtigkeit und Regen herrscht, haben die zementierten »asoleaderos« guten Erfolg; sie werden 
nach dem Morgentau oder nach Regen in wenigen Minuten vollkommen trocken, wenn man ihnen 
das richtige Gefälle gegeben hat. Man verUert so keine Zeit und kann mit def Trocknung früher 
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beginnen als auf den aus »ladrillos« gebauten Plätzen, die erst 1 bis 2 Stunden Sonne brauchen, 
ehe sie sich zu erwärmen anfangen. Der^Trockenprozess auf ^»asoleaderos« dauert bei regelmässiger 




Sonne mindestens 6 Tage, meistens sogar 6 Tage, doch schadet es dem Kaffee weiter nicht, wenn 
die Trocknung z. B. bei schlechtem Wetter einige Tage unterbrochen wird. Länger als 8 bis 14 
Tage soll man eine unfertige Partie nicht einlagern, da sie sonst durch die dem Kaffee noch inne- 
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wohnende Feuchtigkeit dumpf und klamm wird, 
was dem Aroma und dem Geschmack der Bohnen 
schadet. Zuverlässige Pflanzer lassen ihren Kaffee 
nur in den zwei ersten Trockentagen des Nachts 
im Freien liegen, nach der dritten Trocknung 
empflehlt es sich, den Kaffee einzusacken und 
ihn unter Dach und Fach zu bringen. Um die 
Trocknung zu beschleunigen, muss man das Ein- 
sacken jedesmal bereits gegen 3 Uhr nachmittags, 
also wenn die Sonne noch hoch steht, beginnen; 
auf diese Weise kommt der Kaffee noch heiss in 
den Sack und behält die angenommene Wärme 
fast bis zum nächsten Tage. Immerhin dauert 
es mindestens 6 bis 6 heisse Tage, um die Trock- 
nung zu vollenden. Um eine gleichmässige Trock- 
nung der einzelnen Bohnen zu erzielen, ist es 
imbedingt notwendig, ständig Arbeiter damit zu 
beschäftigen, den Kaffee, nachdem er ausgebreitet 
ist, umzuwälzen, damit die unten gelegenen Boh- 
nen nach oben kommen und umgekehrt; hierbei 
kann man verschiedene Systeme anwenden. Die 
gebräuchlichste Art ist, mit etwa 20—30 cm breiten 
Schaufeln aus Holz (rastrillos) der Länge oder Breite 
nach Furchen zu ziehen und diese nach 16—30 
Minuten wieder auszugleichen. In keinem Fall 
darf der Kaffee dicker gelegt werden, als etwa ein 




Kaffee zum Trocknen ausgebreitet. 




Arbeiter beim Trocknen des Kaffees. 
Vorn: anenthülster E^affee zur Gewinnung des caf^ corriente, hinten: gewaschener Kaffee in der Pergamentschale. 
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Finger stark, damit die Wärme der Sonnenstrahlen nicht nur die Oberfläche, sondern auch die unteren 
Bohnen erreicht; je dünner die Schicht, desto besser für die gleichmässige und schnelle Trocknung. 
Den richtigen Grad der Trockenheit des Kaffees kann man nur durch längere Erfahrung beurteilen; 
die Farbe ist hierbei allein nicht massgebend. Im allgemeinen sind folgende Regeln zur Beurteilung 
zu beobachten. Ist die Farbe der Bohnen hellblau und undurchsichtig und die Bohne so hart, dass 
man mit dem Fingernagel nicht in sie eindringen kann, so hat sie den nötigen Härtegrad, um 
enthülst werden zu können; will man dagegen den Kaffee in Pergamino, also in der Homschale 
nach Europa oder den Vereinigten Staaten verschiffen, so ist dieser Härtegrad noch nicht ausreichend, 
um eine längere Seereise ohne Schaden auszuhalten. In diesem Fall soll man den Kaffee so lange 
trocknen, bis die hellblaue Farbe in ein gelbliches Blaugrau übergegangen ist und der Härtegrad so 
gross ist, dass die Bohne beim Zerbeissen mit den Zähnen wie Glas zerspringt. Dies System des 
Trocknens ist auch dann zu verfolgen, wenn man den Kaffee im Ursprungslande einlagern will, um 
ihn erst nach einigen Monaten zu enthülsen. Der Kaffee hat nämlich die unangenehme Eigenschaft, 
die Feuchtigkeit der Luft aufzusaugen, sodass eine wiederholte Trocknung nicht selten nötig wird, 
vor allem, wenn der Kaffee während der Regenzeit in den Tropen gelagert hat. 

Ich komme nun auf die andere Art der Trocknung, und zwar die künstliche, zu sprechen. 
Obschon nämUch das Produkt der Sonnentrocknung im Handel am beliebtesten ist und am besten 
bezahlt wird, hat man sich doch auf grossen Plantagen und in den Gegenden, wo viel Regen und 
trübes Wetter herrscht, entschliessen müssen, ein von der Witterung unabhängiges Verfahren an- 
zunehmen, die Trocknung durch heisse Luft in der sogenannten »Secadora«. Diese Maschine besteht 
in der Hauptsache aus zwei Teilen, aus dem Zylinder oder der Trommel und dem Heisslufterzeuger 
oder »calentador«. Der Zylinder ist aus starkem Eisenblech und wird in verschiedenen Grössen 
konstruiert; der innere Raum derselben ist von einer röhrenartigen Axe durchzogen, von welcher 
ihrerseits wiederum nach allen Seiten der Trommel dünnere Röhren auslaufen; diese dünnen Röhren 
sind auf ihrer ganzen Fläche durchlöchert, um die einzulassende heisse Luft gleichmässig im ganzen 
Zylinder ausströmen zu lassen. Neben den Röhren sind schaufelartige Blecheinsätze terrassenförmig 
angebracht, welche den Zweck haben, den fertig getrockneten Kaffee den zur Ausleerung des Zyhnders 
dienenden Türen zuzuwenden. Der ganze Zyhnder, welcher je nach Grösse etwa 15, 35 resp. 60 
Säcke Kaffee aufnehmen kann, ruht auf Mauerwerk oder Holzgestellen in seiner Axe. Die Drehung 
geschieht durch transmissionsweise Uebertragung von Dampfkraft, und zwar sind die Umdrehungen 
sehr langsam, in der Minute nur etwa sechs bis acht. 

Der zweite Teil der Sekadora besteht aus einem dampfkesselartigen Zylinder, der seiner ganzen 
Länge nach mit Röhren ausgelegt ist; der zwischen diesen Röhren freibleibende Raum wird vom 
Dampfkessel aus vermittelst einer Verbindungsröhre durch Dampf erhitzt, wodurch die in 
den Röhren befindliche Luft heiss wird. Ein unterhalb des Zylinders mit den Röhren verbimdener 
Exhaustor oder Winderzeuger treibt stets reichlich frische Luft in die Röhren, welche sodann erhitzt 
durch ein in zwei Arme sich teilendes starkes Rohr zu beiden Seiten des grossen Zylinders ein- 
gelassen wird. Diese heisse Luft durchströmt nun aus den kleinen Löchern der einzelnen Röhren 
gleichmässig den im Zylinder befindhchen Kaffee und entweicht nach Abgabe seiner Wärme durch 
die Löcher der Ausgangstüren des Zylinders oder die Perforierung der Trommel. Je nach der 
Regulierung der Hitze in dem Zylinder kann der Kaffee vermittelst dieses Systems innerhalb 24 bis 
35 Stunden fertig getrocknet werden; es empfiehlt sich jedoch mit Rücksicht auf die Entwicklung 
der Farbe, die Hitze in der Trommel nicht höher zu treiben als etwa 70 Grad ; dies ist die Grenze 
des Normalen und auch an den Thermometern der Maschinen mit einer roten Linie kennthch gemacht. 
Wenn man die Troknung in der »Sekadora« so einrichtet, dass dieselbe nach etwa 30 Stunden fertig 
ist, wird man inbezug auf Farbe das beste Resultat erzielen. Dieselbe intensiv blaue Farbe, welche 
die an der Sonne getrockneten Kaffees zeigen, wird man in der »S.ekadora« zwar nie erreichen. 
Stets wird der künstlich getrocknete Kaffee mehr grün als blau sein, obwohl die Qualität und das 
Aroma fast keine Unterschiede durch die verschiedene Art der Trocknung ergeben dürften. 

Um Irrtümer in der Auffassung der Trocknung zu vermeiden, erwähne ich hier nochmals, 
dass der Kaffee nach der Waschung samt der ihn umgebenden Pergamenthülse oder Hornhaut 
getrocknet wird; gerade hierdurch erzielt man die Entwicklung der zarten grünblauen Farbe des 
gewaschenen Kaffees, denn weder die Sormenstrahlen noch die heisse Luft kommen direkt mit der 
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Kaftee-Trockenmaschine, System »Oaardiola de Ma49on< 



t 




Kaffee-Trockenmaschine, System »Guardiola«, mit horizontalem Wärmezylinder »Iris«. 
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blossen Kaffeebohne in Berührung. Vor der Trocknung enthülster, der Hornhaut beraubter, noch 
nasser Kaffee wird bei der Trocknung in der Sonne oder der »Secadora« einfach weiss und erhält 
keine Farbe. 

Zwecks gleichmässiger Trocknung in der »Secadora« muss noch hervorgehoben werden, dass 
der Kaffee unter keinen Umständen äusserhch nass in die Trommel getan werden darf; abgesehen 
davon , dass 
die Eisenteile 
der Maschine 

selbst ver- 
rosten und ver- 
derben wür- 
den , ist auf 
diese Weise 

eine gleich- 
mässigeTrock- 
nung nicht zu 
erreichen. Man 
breitet also den 
Kaffee, wenn 
er fertig ge- 
waschen ist, 

auf dem 
Trockenplatz 
aus und lässt 
ihn äusserlich 
von der Sonne 
trocknen und 
tut ihn erst 
dann in die 
»Secadora«. In 
manchenPlan- 
tagen, wo Platz 
zum Anlegen 
von Trocken- 
plätzen nicht 

vorhanden ist, z. B. wenn das Terrain in der Nähe des Maschinenhauses zu abschüssig ist, 
besorgt man die Vortrocknung des Kaffees auch wohl in einer Zentrifuge durch Ausschleudern des 
Wassers; dies Verfahren ist aber sehr zeitraubend und kostspielig, sodass die Trocknung an der 
Sonne vorzuziehen ist. 

Durch vorstehende Erklärung der künstlichen Trocknung sehen wir, dass nur eine einmalige 
Sonnentrocknung von wenigen Stunden nötig ist, worauf die Trockenmaschinen innerhalb 25 bis 32 
Stunden den Kaffee fertigstellen. Die künstliche Heisslufttrocknung hat sich denn auch in den 
letzten Jahren fast überall in den Tropen auf allen grösseren Haziendas eingebürgert. Selbstver- 
ständlich ist sie nur denjenigen Pflanzern zu empfehlen, welche mehr als 500 Zentner im Jahr 
ernten, da sonst die grossen Kosten einer solchen Trockenmaschine sich nicht bezahlt machen 
würden. Die im Handel übhchen Grössen der »Secadoras« sind folgende: 




Kaffee-Trockenmaschine, System »Guardiola de Mason«, mit Wärmezylinder >Aureola« 







Zrllnder.GrSsse. 


Preis. j 


knfiiahi 


ne.F£ht?keit. 






Durchmesser. 


Länge. 


ca. 




ca. 


Nr. 


1. 


6 Fuss 


3 Fuss 


Mark 2800 


15 Zentner. 


n 


2. 


6 „ 


6 „ 


„ 4400 


30 


1» 


n 


3. 


6 „ 


10 „ 


„ 6500 


60 


n 


»> 


4. 


6 „ 


16 „ 


„ 8500 


90 


11 

Digitized by 



Google 



44 • 

Es empfiehlt sich nicht, die Trommel bis auf den letzten Platz mit Kaffee vollzustopfen; 
man lasse stets etwas Spielraum, damit der Kaffee bei den Drehungen seinen Platz wechseln kann. 
Hierdurch wird die Trocknung gleichmässiger. 

Zur Wahl der richtigen Grösse empfehle ich nachstehende Tabelle: 
für Ernten von 500—1000 Zentner 1 Maschine Nr. 1 



1000-2000 


M 


1 


n 


„ 2 


2000-4000 


n 


1 


»» 


„ 3 


4000-5000 


11 


2 


»» 


„ 3 oder 






1 


>> 


,, 4 


6000-8000 


»1 


2 


1) 


„ 4 




Trocken masch ine, System »Guardiola de Mason«. 

Die Bedienung der Secadora soll möglichst immer durch dieselben Leute geschehen, da 
sie gewisse Routine beim Füllen mit Kaffee verlangt. Die Füllung geschieht durch dieselben 
Türen, durch welche nachher der getrocknete Kaffee ausfliesst. Man baut zu dem Zwecke einen 
Ueberbau aus Holz und fügt in den Fussboden zwei grosse Holzkasten mit trichterförmigem Auslauf 
nach unten. Um diese Ausläufe befestigt man Schläuche aus Segeltuch, welche bis in die Türen 
der Secadora herabreichen, und lässt den Kaffee durch diese nach xmd nach in die Trommel ein- 
laufen, indem der Arbeiter mit den Händen den Kaffee gleichmässig verteilt. Die grösseren Seca- 
doras sind meistens in vier Abteilungen eingeteilt. Zwecks gleichmässiger Füllung füllt man die 
Kästen mit je 15 Zentnern und lässt diese in die korrespondierenden Abteilungen einlaufen; sodann 
lässt man die Trommel eine halbe Umdrehung machen, so dass die bis jetzt unten gewesenen Ab- 
teilungen nach oben zu liegen kommen und füllt diese in derselben Weise, also wieder mit 
je 15 Zentnern aus. Hierdurch erreicht man eine gleichmässige Verteilung des Gewichts xmd ver- 
meidet unnütze Kraftvergeudung bei der Umdrehung. Hat man kleinere Quantitäten, also z. B. nur 
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40 Zentner zu trocknen, so füllt man genau jede Abteilung mit je 10 Zentnern. Zur Beurteilung 
des richtigen Trockengrades zieht man nach etwa 25 stündiger Trocknimg wiederholte Stichmustw, 
enthülst die Probe mit den Händen und prüft die Farbe und den Härtegrad ; den richtigen Moment 
zum Ausschütten abzupassen, kann nur Erfahrung lehren; leicht ist dies nicht, die Uebimg allein 
macht den Meister. 




Trocken-Maschine mit Gerüst zum Einfüllen des Kaffees. 



Majadora (Enthülsemaschine). 

Für die meisten Pflanzer ist mit der Trocknung des Kaffees die Bearbeitung beendet, da 
sie ihr Produkt in der Hornschale entweder an Händler verkaufen oder an Kommissionäre oder 
Bankhäuser der Vereinigten Staaten oder Europas konsignieren. Dem Händler wird also noch ein 
gut Teil der Bearbeitung überlassen, nämlich das Enthülsen in der »Majadora«, das Pulieren in der 
»Pulidora« und das Separieren oder Klassifizieren in der »clasificadora« resp. »separadora«. Dass 
und warum der Pflanzer diese Arbeiten schliesslich ganz dem Händler überlassen hat, habe ich 
schon erwähnt, sodass ich mich nun ganz auf die Beschreibung der einzelnen Funktionen selbst 
beschränken kann! 

Die hier abgebildete »Majadora« oder auch »descascaradora« genannte Maschine nimmt den 
in der Hornschale befindlichen Kaffee in den trichterförmigen Einlauf auf; der Zylinder, in 
dem der Prozess des Enthülsens vor sich geht, besteht aus dem äusseren röhrenförmigen Teil und 
der korkzieherartig resp. spiralförmig gedrehten Welle oder Axe, welche den Kaffee dem Ausgang 
zutreibt. Die inneren Flächen des Zylinders sind ebenfalls spiralförmig gerillt. ■ Durch die Um- 
drehungen der Welle entsteht unter gleichzeitigem, regulierbaren, automatischen Abschliessen des j 
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Ausgangs durch eine Tür mit 
verschiebbarem Gewicht eine 
starke Reibung des Kaffees an 
den inneren gerillten Flächen 
des Zylinders, wodurch die 
Hülsen aufgeritzt und zerteilt 
werden. Durch den perforierten 
unteren Teil des Zylinders 
werden während dieser Arbeit 
die zu Pulver zerriebenen 
Hülsen vermittelst » Exhaustor « , 
der an der Maschine selbst an- 
gebracht ist, abgesogen, sodass 
der Kaffee ohne Hülse und 
ohne Staub aus dem Auslauf 
hervorkommt. 

Die leeren Hülsen dienen 
als Feuerung für die Dampf- 
kessel, deren Roste jedoch zu 
diesem Zwecke entsprechend 
eng gebaut sein müssen. Die 
richtige Bearbeitung des Kaffees 
in der »majadora« setzt eine 




Kaffee-Schälmaschine, System ^Engelbrecht^ (für Kaffee in Pergamentschale) 
(majadora oder descascaradora). 



eingehende Kenntnis der verschie- 
denen Funktionen derselben vor- 
aus, wenn man gute Resultate 
erzielen will. Die Erfahrung und 
Uebung lässt einem bald die richtige 
Regulierung der Maschinen in- 
bezug auf Einstellung des Ge- 
wichts und auf den Grad der 
nötigen Geschwindigkeit erfassen 
Bei unrichtiger Behandlung erhitzt 
sich der Kaffee, und viele Bohnen 
zerbrechen ; beides soll vermieden 
werden, um dem Kaffee seine 
Farbe zu erhalten und durch 
Bruch keine V'erluste zu erleiden. 
Die Leistungsfähigkeit der 
>' Majadora«« grössten Modells ist 
in 12 Stunden 80-125 Zentner oder 
„ 1 Stunde 7-11 

Die schnell arbeitenden Ma- 
schinen sind keineswegs immer 
die besten, während die normal 
langsam arbeitenden Modelle 

meistens das beste Resultat gezeitigt haben. Als gute Durchschnittsleistung einer »majadora« sind 

100 Zentner in 12 Stunden zu bezeichnen. 




Kaffee-Schälmaschine, System >£ngelbrecht€ (majadora oder descascaradora). 



Pulidora (Puliermaschine). 

Von der »Majadora« überführt man den enthülsten Kaffee in die »Pulidora«. Diese ist der 
Enthülse-Maschine in Form und Prinzip ziemlich ähnlich, nur sind sämtliche inneren Teile weniger 
scharf und mehr darauf eingerichtet, dass der Kaffee durch die Reibungen an sich selbst puUert 
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wird; auch diese Maschine ist mit einem »Exhoustor« versehen, dessen Funktion aber erst in Kraft 
tritt, wenn der Kaffee tius der Maschine herauskommt; die Röhre, durch welche der pulierte Kaffee 
hinabgleitet, ist mit dem »Exhoustor« durch eine Quer-Röhre verbunden, durch welche alle Haut- 
und Staub teile abgesogen werden. 




Pnliermaschine, System > Victoria«. 

Separadora (Separiermaschine). 

Die letzte maschinelle Bearbeitung des Kaffees besteht in der Kiassifizienmg der Bohnen 
in die verschiedenen, im Handel üblichen Klassen. Man unterscheidet etwa 7 verschiedene Klassen, 
und zwar: 

Burras oder Elefantenbohnen, 

Bellotas oder Capulin, unenthülste Kirschen, 

!I. clase = erste oder grosse Bohne, auch A Bohne genannt, 
IL „ = zweite „ Mittel-Bohne, „ B „ „ 

III. „ = dritte ,, kleine Bohne, „ C „ „ (resp. Triage), 

femer: 

p . i grosse Bohnen, 
i kleine Bohnen. 
Es gibt zwei verschiedene Sortierungsmetlioden, die jedoch beide mehr oder weniger 
dasselbe Resultat erzielen. Die eine ist das auch im Samenhandel gebräuchliche Schüttelsieb- 
system, welches neuerdings von den Amerikanern empfohlen wird, das ältere System ist der drehbare 
Eisen- resp. Messingdraht - Zylinder. Letzterer ist einfacher und auch wohl praktischer. Eine Ab- 
bildung einer solchen Maschine lasse ich hier folgen; es sind zwei übereinanderüegende, aus 
Messingdraht geflochtene resp. Eisenblecli geformte Zylinder; in dem oberen dieser beiden, dessen 
Drahtstäbe anfangs dicht zusammen nach dem anderen Ende zu in stets zunehmenden Abständen 
angebracht sind, werden kleine (III = C), mittlere (II ~ B) und grosse (I = A) Bohnen aus- 
gesiebt, während der untere Zylinder nur zur Sortierung des Perls und der unenthülst gebliebenen 
Bohnen (capulin und bellotas) dient. Dieser untere Zylinder besteht aus einer zylinderförmigen 
Eisenblechtrommel, in welche- runde und länglich runde Löcher verschiedener Grössen eingetrieben 
sind; zuerst fallen die kleineren Perlbohnen durch die kleineren l^öcher, während die grossen erst j 
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auf der nächsten Hälfte durch die entsprechenden Löcher gleiten. »Bellotas« und »capuUne«, die 
grösser sind als der grösste Perl- Kaffee, sind das letzte Produkt und fallen* am Endausgang in ihr 
Spezialfach. Die Speisung der Maschine wird durch einen Regulator automatisch geregelt. Die Grösse 
der Maschinen wird so gewählt, dass sie der Leistungsfähigkeit der vorarbeitenden Maschinen genau 
entspricht, d.h., was ihr die PuUermaschine zuführt, soll sie in gleichem Tempo verarbeiten können ; 




Modell des Zylinders einer Sortiermaschine, System »Jefe«. 

schafft erstere 10 Zentner 
in der Stunde, so muss auch 
die »Clasificadora« dieses 
Quantum bequem in 1 Stunde 
verarbeiten können. Eine 
Unannehmlichkeit resp. Un- 
vollkommenheit in der 
Klassifizierung kommt zu- 
weilen wohl bei der grösseren 
Sorte Perl- Kaffee vor, indem 
man flache grosse Bohnen 
in ihr vorfindet. Es passiert 
dies keineswegs bei allen 
Kaffees, sondern ist eine 
Eigentümlichkeit der aus 
hochgelegenen Plantagen 
stammenden Berg - Kaffees, 
die eine etwas länglichere 
Bohnenform haben, als die 
der tiefer liegenden Plan- 
tagen. Zwecks Abteilung 
dieser flachen Bohnen von 
dem Perl bedient man sich 
einer sogenannten » P e r 1 - 
maschine«, welche sonst 

wohl dazu verwendet wird, um aus flachem Kaffee etwa vorhandene Perlbohnen herauszuziehen. 
Diese Maschine besteht in der Haui)tsache aus einer etwa 2Y2 m langen schiefen Ebene, über d] 




Zylinder-Sortiermasciiiue (^feeparadora), System »Jefe* 
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von oben nach unten ein auf drehbaren Walzen ruhendes, starkes, rauhes Tuch (meistens Segeltuch) 
fortlaufend bewegt wird. Ueber dieses Tuch wird der Perlkaffee in gleichmässigen Mengen der 

Breite nach automatisch aus- 
geworfen; hierdurch kommen 
die Perl-Bohnen vermöge der 
schiefen Ebene ins Rollen 
und werden auf der Vorder- 
seite der Maschine aufge- 
fangen. Die flachen Bohnen 
dagegen bleiben mit der 
flachen Seite auf dem Tuch 
sitzen und werden auf der 
entgegengesetzten Seite auf- 
gefangen. Hierdurch wird die 
durchaus reinliche Scheidung 
der Perl- und flachen Bohnen 
erreicht 



Die Verlesung, 

Diese letzte Bearbeitung 
ist von grosser Bedeutung imd 
verlangt von den beaufsich- 
tigenden Fachleuten grosse 
Kenntnis und Genauigkeit. 
Die Kaffees werden sorten- 
weise meistens an Weiber und 
Kinder — Männer sind hier- 
bei nicht zu gebrauchen — 
in kleineren Quantitäten ver- 




Sortier-Maschine »Separadora« 



teilt, indem man einem Jeden ein bestimmtes Gewicht zuteilt, welches nach der Verlesung richtig 
wieder abgeliefert werden muss. 

Das, was ausgelesen wird, also Bruch, Steine, Holzstückchen, Schalen, Cuarterones, beschä- 
digte, angerissene oder fermentierte, unreife oder verkrüppelte Bohnen, wird je nach Qualität ge- 
sondert in besonderen Körbchen abgeliefert; man nennt diese »Auslese« allgemein »manchado«. 
Der Lohn für diese gewiss saure Arbeit ist verhältnismässig gering. In den Tropen zahlt 
man für den Zentner verlesenen Kaffee durchschnittlich 4 — 6 Reales = 50 — 60 centavos, also ca. 1 — 1,20 
Mark; für besonders schlechte Kaffees erhöht man den Leselohn um 10—20 centavos pro Zentner. Wie- 
viel eine Person täghch verlesen kann, ist schwer zu entscheiden, da das Quantum naturgemäss 
von der Qualität resp. der Reinheit des Kaffees abhängt. Man geht indessen nicht fehl, wenn man 
als Durchschnitts-Leistungsfähigkeit pro Tag von 10 Arbeitsstunden ca. 100 Pfund = 1 quintal 
annimmt, was einem Wochenlohn von etwa 4—4,50 Pesos, etwa 8—9 Mark, pro Person für 6 Tage 
entspricht. In den Kaffeedistrikten Mexikos nähren sich Hunderte und Tausende vom Kaffee- 
Leselohn. 

Das Auslesen geschieht an langen, in Abteilimgen eingeteilten Tischen. Sogenannte Verlese- 
Maschinen haben sich in den Tropen nicht eingeführt, weil die verschiedenartige Zusammensetzung 
des Personals (Weiber und Kinder aller Grössen und Alter) ein gleichmässiges Arrangement nicht 
zulässt. Ausserdem aber gibt es fast in jedem Kaffee einzelne angerissene oder fleckige Bohnen, 
sodass eine Umwendung derselben mit der Hand nötig wird, da diese Mängel oft nur auf einer 
Seite der Bohne zu sehen sind. 

Ist der Kaffee fertig verlesen, so wird er zunächst in einen Haufen zusanunengeschüttet 
und dann mit Schaufeln gehörig durcheinander gemischt, damit die ganze Partie ein gleichmässiges 
Aussehen hat. Dann packt man die einzelnen Sorten, also flache Bohnen A, B und C, sowie Perl- 
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Bohnen, grosse und kleine, jede für sich in Säcke von gleichem Gewicht, um nun als fertiges, 
handelsfähiges Produkt in die Hände des Konsmns überzugehen. 

Es hat eine Zeit gegeben, in welcher gelb- und braunfarbige Kaffees besonders hoch bezahlt 
und geschätzt wurden. Die ursprünghche Farbe des Kaffees ist jedoch (ausgenommen Ldberia-Kaffee, 
der in trockenem Zustande gelblichbraim ist) grau, resp. blaugrün, wenn er die richtige Behandlimg 
durchgemacht hat imd richtig getrocknet ist: Diese Farbe ist jedoch mehr oder weniger haltbar, je 
nach der beim Trocknen resp. Waschen angewandten Sorgfalt; gewöhnlich hält sich die Farbe nur 
Vä Jahr, nach welcher Zeit die ursprüngliche Farbe schnell abblasst, um schon nach Verlauf von 
1 — 2 Jahren hellgrau, stellenweise sogar schon weiss zu sein. Nach noch längerem Lagern, besonders 
in den Tropen, nimmt mm der Kaffee eine hellgelbe bis dunkelbraune Farbe an. Wir haben es 
also hier nicht etwa mit natürlich gelben oder braimen Kaffeesorten, sondern mit abgelagerten mehr- 
jälirigen Partien zu tun. Diese gelben und braimen Kaffees sind meistens von Java, Sumatra und 
den anderen ostindischen Insel-Archipel in den Handel gebracht und mit unverhältnismässig hohen 
Preisen bezahlt worden; noch heute werden die sogenannten Preanger und Menado westindischer 
Bereitung sehr geschätzt, bilden aber immer mehr bloss eine Spezialität oder Liebhaberei im Handel, 
die mehr oder weniger unberechtigt ist. Meistens leiden nämlich solche Kaffees, wenn nicht beson- 
dere Sorgfalt auf gutes und luftiges Lagern verwandt wird, unter Feuchtigkeit, wodurch das Aroma 
entschieden leidet. Stellenweise sind sogar Partien Preanger- und Menado-Kaffees im Handel zu 
sehen, welche schon von Würmern angefressen und zuweilen ganz ausgefressen sind, trotzdem 
aber sehr hoch bezahlt werden. Der Konsum solcher Kaffees ist indessen in neuerer Zeit stark 
zurückgegangen. Der Geschmack des Publikums geht mehr und mehr auf grün- oder blaufarbige 
gesunde Kaffees oder auf die frischfarbigen kräftigen brasilianischen Sorten. Es ist natürlich, dass 
in der Zeit, wo gelbe und braune Kaffees Mode waren, von verschiedenen Seiten Versuche gemacht 
wurden, den Kaffee künstlich zu bleichen, um ihn dann mit Ockerfarben etc. gelb oder bräunlich 
zu färben. Diese Versuche sind auch zum Teil gelungen. Man feuchtete den trockenen (meistens 
ungewaschenen) Kaffee mit Dampf an, um ihn dann langsam wieder trocknen zu lassen. Hier3urch 
werden die Bohnen fast ganz weiss. Die Färbung besorgte man sodann in Pohermaschinen oder 
Färbtrommeln unter Zusatz einer kleinen Menge pulverisierter Farben, wie Ocker etc. 

Das Färben von Kaffees war überhaupt vor etwa 10-12 Jahren sehr gebräuchlich, vor 
allem an den Seeplätzen Europas, in denen die verschiedensten Maschinen zur Färbung blasser 
Kaffees aufgestellt wurden. Meistens wurde Graphit unter Zusetzung von blauer oder grüner Farbe 
dazu verwandt; hierdurch bekamen die abgeblassten Kaffees ein farbiges glattes Aussehen, was den 
Verkauf erleichterte. Diese Unsitte schlug jedoch bald ins Gegenteil um, indem der Unfug erkannt 
imd nun gerade nur naturelle ungefärbte Kaffees verlangt wurden. Die letzten Ueberreste der 
Färbung beobachten wir heute nur noch bei den Portoriko-Kaffees, die bereits in Portoriko selbst 
gefärbt und poliert werden, und bei den sogenannten poHerten Campinas- oder Santos-Kaffees. 
Letztere werden jedoch auch schon immer mehr vernachlässigt, sodass man heute eigentlich ganz 
und gar zum reellen Handel mit reiner Ware zurückgekehrt ist. Es sei hier noch erwähnt, dass in 
Hamburg verschiedene grössere Maschinen-Anlagen zur künsthchen Färbung von Santos- oder Cam- 
pinos- Kaffees existieren, in denen letztere mit Hilfe von Sägespänen und unter Zusatz einer zwar 
unschädlichen grünen Farbe in farbige Kaffees verwandelt werden. Diese Färbung ist jedoch so offen- 
bar und sichtbar, dass eine Täuschung des Händlers nicht leicht möglich ist, ohne jedoch deshalb 
irgendwelche Berechtigimg zu haben. 

Frostbohnen. 

Hierüber möchte ich folgendes sagen: Es gibt zwei Arten von Frostbohnen: 1. solche, 
die durch Frost vollständig unausgebildet bleiben und zusammengeschrumpft sind; diese sehen fast 
schwarz aus, sind glasig hart und von üblem G:schmack; 2 solche, die nur äusscriich durch Frost 
beschädigt, aber vollständig ausgebildet und gesund sind. Erstere sieht man meistens nur in den 
gewöhnlichen Santos- und Rio-Kaffees (BrasiHen). Sie schaden der QuaUtät ausserordentüch, weil 
sie nicht nur ungleichmässig rösten, sondern auch den Geschmack der gesunden Bohnen in der 
Tasse verderben. Heute werden zwar die meisten Kaffees verlesen, dennoch gibt es im Handel 
noch genug unverlesene, mit schwarzen Bohnen durchsetzte Kaffees. Die zweite Sorte Frostbohnen 



Digitized by 



v^oogle 



61 

ist weniger schädlich, da der Schaden nur äusserlich ist. Der Frost zeigt sich nämlich nur auf der 
äusseren und meist der genmdeten Seite der Bohne, und zwar in einer dünnen braunschwarzen 
nmzehgen Schicht, während die flache Seite der Bohne in vielen Fällen vom Frostschaden ver- 
schont bleibt, imd zwar aus folgendem Grunde: Wenn die Beschädigung allein durch Kälte hervor- 
gerufen würde, müsste die ganze Aussenseite doch braunschwarz sein, dagegen ist fast immer nur 
eine Seite resp. ein Teil der Bohne vom Frost angegriffen. Die Lösung des Rätsels bringt die Ent- 
deckung der Wirkung der Sonnenstrahlen nach dem Frost. Die Tag- und Nachtgleiche in den Tropen 
bewirkt eine ganz kürze Dämmerung, sodass die frühe Morgenkälte durch die schnellsteigende 
Sonne in sehr kurzer Zeit vertrieben wird. Auf diese Weise werden alle diejenigen Kaffeebohnen, 
welche den Morgensonnenstrahlen direkt ausgesetzt sind, auf der der Sonne zugekehrten Seite plötz- 
lich von ihr erwärmt; hierdurch welkt die die Bohne schützende Haut, welche braim wird und an 
ihr festklebt. Gewissenhafte Pflanzer treffen folgende Vorsichtsmassregel zur Verhütung eines Frost- 
schadens in ihren Plantagen Man postiert in gewissen Abständen Haufen feuchten Strohes etc., 
und zwar auf der Windseite der Plantage. Bei Aufgehen der Sonne steckt mau die Strohhaufen in 
Brand, sodass der Wind den Rauch der Feuer in die Plantage hineintreibt und dieselbe vollständig 
einhüllt. Die Rauchentwickelung beim Verbrennen feuchten Strohes ist bekannter Weise ausser- 
ordentlich gross, sodass das Resultat überraschend ist. In kurzer Zeit ist der ganze Cafetal in einen 
Schleier von künstlichem Nebel eingehüllt, sodass die Sonnenstrahlen in ihrer Wirkung geschwächt 
werden, während die Bohnen Zeit haben, sich allmählich zu erwärmen. Wenn der Frost nicht 
exceptionell stark ist, d. h. nicht über 1-2° unter Null fällt, ist er nur bei den noch un- 
reifen, in der Entwickelung begriffenen Früchten von schädlichem Einfluss ; mölstens ist aber nur in 
der zweiten Hälfte des Dezember und der ersten des Januar in Zentral-Amerika mit Nachtfrösten 
zu rechnen, wo die grössere Hälfte der Kaffeefrüchte bereits so weit in der Reife fortgeschritten 
ist, dass dieselben widerstandsfähig sind. 

Im Anschluss hieran möchte ich noch auf einen Irrtum aufmerksam machen, der speziell 
im Fachhandel bezüglich der sogen. Frostbohnen existiert. Man hält nämlich auch die grasgrün 
imd etwas runzelig und verkrüppelt aussehenden Bohnen für Frostbohnen. Diese im Handel sehr 
verpönten grünen Bohnen, welche beim Brennen hellbraun bleiben und einen widerlichen gailen 
Geschmack in der Tasse haben, sind nichts anderes als unreife Bohnen. Diese kommen meistens 
nur in Brasil-Kaffees vor, weil dort noch auf vielen der grossen Plantagen imreife und reife Früchte 
zu gleicher Zeit gepflückt zu werden pflegen. Eine Kaffeebohne ist nur dann vollständig reif ge- 
pflückt, wenn die ihr anhaftende sogenannte Silberhaut in getrocknetem Zustande ohne besonderen 
Druck, also ohne künstliche Mittel beseitigt werden kann. Die unreifen Bohnen dagegen 
zeigen gerade das Gegenteil, denn bei diesen sitzt die Haut etwas verschrumpft so fest 
an der Oberfläche der Bohne, dass sie mit der besten Maschme nicht entfernt werden kann. 
Wären diese Bohnen zu den Frostbohnen zu rechnen, dann müssten sie braun oder schwarz sein. 

Zinn Ueberfluss sei hier noch erwähnt, dass es noch eine andere Art schwarzer verkrüppelter 
Bohnen gibt; dies sind solche, welche am Stanam durch übergrosse Dürre vertrocknet und dann 
schwarz geworden sind. Diese Bohnen, vermischt mit anderen, sind dem Geschmack weiter nicht 
gefährUch. 




Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



/ 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 




Digitized by 



Google 



